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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Magang adalah kegiatan akademik (intrakurikuler) yang dilakukan 
oleh mahasiswa dengan melakukan praktek kerja pada lembaga – lembaga 
yang relevan dalam bidang industri pengolahan hasil pertanian. Bentuk 
kegiatan yang dilakukan adalah kerja praktek dengan mengikuti semua 
aktivitas atau kegiatan di lokasi magang. Setiap mahasiswa Program Diploma 
III Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret 
Surakarta wajib melaksanakan magang di industri hasil pertanian sebagai 
syarat untuk meraih  gelar Ahli Madya (AMd). Magang di industri hasil 
pertanian penting untuk melengkapi pengetahuan mengenai dunia industri 
yang merupakan bentuk nyata dari teori – teori yang didapat selama mengikuti 
perkuliahan. 
Teknologi pengolahan bahan pangan sekarang ini berkembang 
dengan pesat, seiring dengan  pertumbuhan penduduk kebutuhan akan bahan 
pangan semakin bertambah. Peranan industri pangan secara keseluruhan di 
Indonesia cukup besar, terbukti dengan banyaknya tenaga kerja yang terserap 
dan komoditi pangan yang diekspor ke Luar Negeri. Jenis industri yang 
mengolah bahan baku dari hasil pertanianpun semakin beragam, karena 
Indonesia merupakan Negara agraris yang perekonomiannya bertumpu pada 
sektor pertanian. Salah satu komoditi hasil perkebunan yang memiliki arti 
penting adalah teh. Tanaman ini merupakan sumber kehidupan bagi 
masyarakat dan pemerintah, selain itu juga merupakan sumber devisa non 
migas yang cukup besar karena nilai ekonominya yang tinggi. 
Teh menjadi bahan minuman yang sangat digemari hampir semua 
kalangan masyarakat di Indonesia dan diseluruh dunia setelah air. Dengan 
perkembangannya keberbagai belahan dunia, teh telah menjadi bagian yang 
menyatu dengan tradisi setempat. Teh merupakan functional food mengingat 
khasiat dan potensi yang terkandung dalam teh  dapat meningkatkan kesehatan 
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tubuh dan merupakan sumber zat gizi. Diantara beberapa senyawa kimia yang 
paling besar peranannya dalam pembentukan cita rasa dan berbagai khasiat 
istimewa teh adalah katekin.  
Pada dasarnya teh diproses menjadi tiga jenis yaitu teh hitam, teh 
hijau dan teh oolong.Lebih dari tiga perempat teh dunia diolah menjadi teh 
hitam. Cara pengolahannya, daun dirajang dan dijemur dibawah sinar matahari 
sehingga mengalami perubahan kimiawi dan warna daun menjadi cokelat serta 
memberikan cita rasa teh hitam yang khas. Sedangkan pada teh hijau, daun teh 
sedikit mengalami proses  pengolahan, yaitu hanya pemanasan dan 
pengeringan sehingga warna hijau dapat dipertahankan. Teh oolong 
merupakan jenis peralihan teh hitam dan teh hijau, dengan adanya proses 
fermentasi terdapat citarasa dan karakteristik tersendiri. Meskipun demikian, 
ketika jenis teh tersebut memiliki khasiat dan potensi kesehatan yang sama.  
Industri teh di Indonesia cukup berkembang pesat, ditandai dengan 
semakin banyaknya industri yang mengolah teh sebagai bahan baku utama. 
Khususnya untuk minuman kemasan yang banyak dijumpai di pasaran. 
Masalah yang sering dihadapi oleh kebanyakan industri pangan sekarang ini 
adalah bagaimana menghasilkan produk pangan yang terjamin keamanannya. 
Keamanan pangan merupakan jaminan bahwa produk pangan yang dihasilkan 
benar – benar aman untuk dikonsumsi, tidak mengandung bahan – bahan 
pencemar yang dapat mengganggu bahkan membahayakan kesehatan 
konsumen. Penyimpanan produk dapat berupa cemaran mikrobiolgis, logam, 
bahan kimia dan bahan lain yang mungkin masuk selama proses produksi 
berlangsung.  
PT. RUMPUN SARI KEMUNING I merupakan suatu perusahaan 
yang bergerak di bidang pengolahan hasil pertanian (perkebunan). Produk 
yang dihasilkan oleh PT. RUMPUN SARI KEMUNING I berupa teh hijau 
atau teh yang diolah menjadi teh setengah jadi atau belum begitu kering. 
Produk teh hijau yang diproduksi oleh PT. RUMPUN SARI KEMUNING I   
memberikan prospek yang bagus bagi perkebunan teh yang terdapat di sekitar 
wilayah Karanganyar karena belum begitu banyak pabrik yang  memproduksi 
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teh hijau bahkan sampai saat inipun  PT. RUMPUN SARI KEMUNING I ini 
adalah satu – satunya pabrik yang ada di Karanganyar. 
Dalam hal ini berorientasi pada quality control, yang merupakan 
bagian penting dalam proses produksi. Setiap bahan yang akan mengalami 
proses produksi harus melalui tahap quality control untuk mengetahui barang 
tersebut layak atau tidak untuk selanjutnya dilakukan proses produksi. Dengan 
dilakukannya quality control kita bisa mengetahui standar bahan yang baik 
untuk digunakan dalam proses, dan jika ada masalah dalam bahan tersebut 
bisa segera diatasi. Selain itu, quality control juga termasuk dalam HACCP 
(Hazard Analitical Critical Control Point) yaitu titik kritis adanya bahaya atau 
masalah yang ada, baik dalam bahan baku atau barang setengah jadi hingga 
barang jadi sebelum didistribusikan. 
Untuk menghasilkan produk yang bermutu dan terjamin 
keamanannya diperlukan adanya quality control dari bahan baku, proses 
produksi sampai produk jadi dan siap di pasarkan. Quality Control sangat 
diperlukan agar produk yang dihasilkan sesuai dengan standar yang 
diinginkan. Dengan melakukan magang ini yang khususnya pada Quality 
Control pembuatan teh hiaju di PT. RUMPUN SARI KEMUNING I 
diharapkan dapat menambah wawasan dan pengetahuan proses pembuatan teh 
hijau dari bahan baku hingga barang jadi dan penggudangan terutama tentang 
pengendalian mutu dimasing – masing proses. 
B. Tujuan 
Tujuan pelaksanaan magang industri pertanian ini adalah: 
1. Meningkatkan pengetahuan ketrampilan dan pengalaman mahasiswa 
sehingga dapat digunakan sebagai bekal bagi mahasiswa setelah terjun di 
dunia industri dan masyarakat. 
2. Meningkatkan ketrampilan dan pengalaman kerja dibidang  industri. 
3. Mengetahui mesin dan peralatan yang digunakan dalam proses produksi 
teh. 
4. Memahami dan ikut kerja secara langsung pada proses produksi teh hijau 
mulai dari pemetikan sampai proses akhir. 
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5. Mempelajari Quality Control dari bahan baku, proses produksi hingga 
hasil akhir  pada proses pembuatan teh hijau. 
 
 
BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Teh (Camellia sinensis) 
Tanaman teh awalnya berasal dari daerah pegunungan Himalaya di 
daerah – daerah yang letaknya pada potongan garis lintang Utara 30o dan 
bujur 100 o, yang merupakan perbatasan antara Negara -  Negara India, Tibet, 
Tiongkok dan Burma. (Sutejo, 1977). 
Di Indonesia dikenal dua macam teh, yaitu varietas assamica dan 
varietas sinensis. Daunnya tunggal, lebar, berbentuk jorong dengan bagian tepi 
bergerigi. Pada varietas assamica daunnya agak besar dengan ujung yang 
runcing, sedang varietas sinensis daunnya lebih kecil dan ujungnya agak 
tumpul. Bunganya keluar dari ketiak daun berwarna putih dan harum baunya. 
Buahnya adalah buah kotak, yang bila telah masak dan kering akan pecah 
sehingga bijinya jatuh ke tanah (Setiaji Sastrapradja dkk, 1980). 
Tanaman teh berbentuk pohon, tingginya bisa mencapai belasan 
meter. Namun, tanaman teh di perkebunan selalu dipangkas untuk 
memudahkan pemetikan, sehingga tingginya 90-120 cm. Akar teh berupa akar 
tunggang dan mempunyai banyak akar cabang. Apabila akar tunggangnya 
putus, akar-akar cabang akan menggantikan fungsinya dengan arah               
tumbuh yang semula melintang (horizontal) menjadi ke bawah (vertikal).  
Akar bisa tumbuh besar dan cukup dalam. Tanaman teh mengalami 
pertumbuhan tunas yang silih berganti. Tunas tumbuh pada ketiak dan bekas 
ketiak daun. Tunas yang tumbuh kemudian diikuti dengan pembentukan daun. 
Tunas baru pada teh memiliki daun kuncup yang menutupi titik tumbuh 
(Nazaruddin dan Paimin, 1993).  
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Tanaman teh dapat tumbuh di daerah tropis dan subtropis dengan 
curah hujan tidak kurang dari 1500 mm. Tanaman teh memerlukan 
kelembapan tinggi dengan temperatur udara 13 oC – 29,5 oC. Sehingga 
tanaman ini tumbuh baik di dataran tinggi dan pegunungan yang berhawa 
sejuk (Anonima, 2003). 
Menurut Nazaruddin dan Paiman (1993), silsilah kekerabatan dalam 
dunia tumbuh – tumbuhan, tanaman teh termasuk ke dalam : 
Kingdom : Plantae 
Divisio : Spermatophyta 
Sub divisio : Angisopermae 
Class : Dicotyledoneae 
Ordo : Guttiferales 
Famili : Theaceae 
Genus : Camellia 
 Spesies : Camellia sinensis 
Jenis teh berdasarkan botaninya dibedakan atas jenis teh                     
Sinensis (Chinensis) atau Bohea dan jenis assamica. Antara jenis Sinensis               
dan Assamica terdapat pula jenis Cabodiensis atau teh Kamboja.                 
Sebenarnya teh kamboja adalah jenis hibrida dari kedua jenis sebelumnya  
(Nazaruddin dan Paiman, 1993). 
Teh, kopi dan coklat (kakao) adalah minuman yang biasa kita 
konsumsi dan sifatnya adalah minuman penyegar atau merangsang 
metabolisme tubuh. Dalam minuman tersebut mengandung zat alkaloid tannin 
pada teh, kafein pada kopi dan teh, teobromin pada coklat (kakao). Zat – zat 
tersebut mampu merangsang kerja jantung sehingga metabolisme tubuh 
meningkat dalam kata lain kondisi tubuh menjadi lebih bugar atau segar 
(Siswoputranto, 1993). 
B. Proses Pengolahan Teh Hijau  
Teh hijau dihasilkan dari pengolahan daun teh tanpa proses 
fermentasi setelah pucuk dipetik. Seperti pada pengolahan teh hitam, 
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pengolahan teh hijau juga melalui beberapa tahap seperti pelayuan, 
penggulungan, pengeringan, dan sortasi ( Nazzarudin dan Paiman, 1993). 
Proses pengolahan Teh Hijau (Green Tea) meliputi: 
1. Proses Pelayuan 
Setelah penerimaan pucuk dari kebun, daun teh dihamparkan di 
lantai dan diaduk-aduk untuk mengurangi kandungan air yang terbawa 
pada daun. Kemudian daun teh dilayukan dengan melewatkan daun pada 
silinder panas sekitar 5 menit (sistem  panning) atau dilewatkan beberapa  
saat pada uap panas bertekanan tinggi ( sistem steaming). Proses pelayuan 
ini bertujuan untuk mematikan aktivitas enzim sehingga akan menghambat 
timbulnya proses fermentasi dan menurunkan kadar air menjadi sekitar          
60 – 70 %. 
Suhu pelayuan dalam drum pelayuan (hong) berkisar antara                          
80 0C - 100 0C. Kondisi panas tersebut harus sama di sepanjang drum 
pelayuan. Penggunaan suhu pelayuan yang melebihi dari 100 oC 
mengakibatkan terjadinya blister, yaitu terdapatnya bintik – bintik atau 
noda putih pada teh kering yang dihasilkan, bahkan kecenderungan teh 
akan menjadi gosong akan lebih besar. Untuk mendapatkan suhu pelayuan 
yang stabil, drum pelayuan seharusnya dilengkapi dengan termometer 
yang dihubungkan ke termokontrol. Tinggi rendahnya panas diatur oleh 
termostat (Hendrowidyatmoko, 1990). 
2. Proses Pendinginan 
Proses pelayuan diatas dilanjutkan dengan proses pendinginan 
yaitu bertujuan untuk mendinginkan daun setelah proses pelayuan.  
3. Proses Penggulungan Daun 
Setelah itu daun teh digulung menggunakan mesin Jackson 
bertujuan untuk memecah sel –sel daun sehingga teh  yang dihasilkan 
mempunyai rasa lebih sepet. Proses ini hampir sama dengan proses 
penggilingan pada proses pembuatan teh hitam, tetapi untuk proses 
pembuatan teh hijau daun yang dihasilkan sedapat mungkin tidak remuk 
atau hanya tergulung.Proses penggulungan ini berkisar 15 – 30 menit.  
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4. Proses Pengeringan 
Proses pengeringan pertama dilakukan menggunakan ECP dryer 
kemudian dilanjutkan dengan pengeringan akhir menggunakan Rotary 
drier disebut juga Repeat Roll dan mesin pengering Ball Tea.                       
Proses pengeringan pertama menurunkan kadar air menjadi 30 – 35 % dan 
akan memperpekat cairan sel, pengeringan dilakukan pada suhu sekitar 
110 oC – 135 oC selama 30 menit. Proses pengeringan kedua akan 
memperbaiki bentuk gulungan daun, suhu yang digunakan 70 – 900 C 
selama 60 – 90 menit. Produk yang dihasilakan dengan kadar air 4 – 6 %                     
(Anonimb, 2008). 
Setelah proses pengeringan akhir kemudian dilanjutkan dengan 
proses sortasi. Setelah teh kering itu keluar dari mesin pengering, maka 
akhirnya sampai juga pada teh yang siap untuk dipasarkan. Tapi sebelum 
kita melemparkan teh tersebut ke pasaran, terlebih dahulu harus disortir 
atau dibedakan jenis – jenisnya. Penjenisan ini biasanya dilakukan dengan 
alat pengayak yang bermacam – macam, setelah itu masih juga diperiksa 
lagi dengan tangan manusia (Muljana, 1983). 
Proses sortasi bertujuan untuk mendapatkan teh hijau dengan 
berbagai kualitas mutu antara lain: 
- Peko (daun pucuk) 
- Jikeng (daun bawah / tua) 
- Bubuk/kempring (remukan daun) 
- Tulang 
(Anonimc, 2009) 
C. Pengendalian Mutu 
Pengendalian mutu adalah merupakan usaha terpadu dari aktivitas 
mekanisme komponen – komponen mutu yang diinginkan. Mutu teh 
merupakan gabungan dari sekumpulan sifat – sifat yang dikehendaki pada teh, 
meliputi kenampakan teh kering, berat jenis teh, air seduhan teh (warna, 
aroma dan kekuatan rasa) dan ampas seduhan (Anonim d, 2008). 
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Menurut Prawirosentono (2002), kegiatan pengendalian mutu pada 
berbagai jenjang kegiatan yang berhubungan dengan mutu, yakni sebagai 
berikut: 
1. Pengawasan bahan – bahan di gudang meliputi penerimaan, penyimpanan, 
dan pengeluaran. 
2. Pengendalian kegiatan di berbagai jenjang proses produksi, sesuai dengan 
DAP (Daftar Alir Produksi). 
3. Mengawasi pengepakan dan pengiriman produk ke konsumen atau 
langganan.  
Manajemen mutu dilakukan dengan menggunakan tiga proses 
manajerial yang sama, yaitu perencanaan, pengendalian, dan peningkatan 
mutu. Perencanaan mutu yaitu kegiatan pengembangan produk dan proses 
yang diperlukan untuk memenuhi kebutuhan pelanggan. Pengendalian mutu 
adalah teknik – teknik yang digunakan untuk memenuhi persyaratan mutu. 
Ketiga proses tersebut sebagai trilogy Juran. Konsep trilogi bukan sekedar 
cara untuk menjelaskan bagaimana memanajemen mutu kapada manager 
strata atas. Trilogi ini juga merupakan konsep pemaduan menyeluruh di 
perusahaan (Juran, 1995). 
Sistem standarisasi merupakan suatu penetapan norma mutu, berupa 
patokan – patokan mutu yang disepakati bersama dengan tujuan untuk 
menghasilkan produk dengan mutu yang dapat didiskripsikan dan diukur 
sehingga diperoleh mutu produk yang seragam. Dengan sistem standarisasi 
mutu pembinaan mutu dalam suatu industri  menjadi terarah dan terinci serta 
dengan jelas siapa yang terlibat dan turut bertanggungjawab (Soekarto, 1990). 
Salah satu langkah penting dalam pengendalian mutu dan penjaminan 
mutu adalah pengembangan tindakan korektif. Langkah ini digunakan untuk 
mengidentifikasi akar penyebab ketidaksesuaian yang terjadi pada suatu 
proses. Diagram tulang ikan adalah suatu pendekatan terstruktur yang 
memungkinkan dilakukan suatu analisa lebih terperinci dalam menemukan 
penyebab – penyebab suatu masalah, ketidaksesuaian, dan kesenjangan yang 
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ada. Di dalam diagram tulang ikan lebih mengarahkan terapi langsung pada 
sumber masalah, bukan pada gejala timbulnya masalah (Gaspersz, 2002). 
Dasar yang digunakan untuk menentukan kualitas teh hijau adalah 
sifat luar dan sifat dalam dari teh hijau. Karakteristik sifat luar yaitu warna teh 
kering hijau muda dan hijau kehitaman., ukuran homogen dan tidak tercampur 
remukan, bentuk tergulung dan terpilin, aroma wangi sampai kurang wangi, 
dan tidak apek. Sedangkan karakteristik sifat dalam yaitu air seduhan jernih, 
sedikit berwarna hijau atau kekuning – kuningan. Warna tersebut tetap 
walaupun seduhannya sudah menjadi dingin. Rasa khas teh hijau sedikit pahit 
dan lebih sepat dibanding teh hitam. Ampas seduhan berwarna hijau 
(Nazaruddin dan Paimin, 1993). 
Dalam penentuan kualitas mutu teh kering dilakukan pengujian yaitu 
dengan menggunakan uji inderawi bahan pangan. Uji inderawi bahan pangan 
ada 2 tipe penilaian, yaitu : penilaian perbedaan sifat sensoris dan penilaian 
intensitas sifat sensori atau uji intensitas mutu. Penilaian mutu bersifat 
kompleks. Mutu dapat didefinisikan sebagai kumpulan (composite) respon 
semua sifat sensori yang spesifik pada mutu bahan tersebut dinilai baik 
(superior) oleh pemakai bahan. Dalam pengujian intensitas sifat sensoris 
dikenal 3 tipe uji yaitu : uji rangking, uji scoring, dan uji diskriptif              
(Kartika, 1998). 
Uji inderawi melibatkan penglihatan, pencicip dan indera pembau. 
Pada dasarnya uji inderawi terdiri dari tiga kelompok penilaian yaitu penilaian 
terhadap kenampakan teh kering, cita rasa dan warna air seduhan, serta ampas 
seduhan. Hasil uji inderawi merupakan gambaran lengkap mutu teh dan 
pengolahan yang telah dilakukan (Kustamiyati, 1992) 
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BAB III 
METODE PELAKSANAAN 
 
A. Tempat dan Waktu Magang 
Kegiatan magang ini dilaksanakan di pabrik pengolahan teh hijau, 
yaitu PT. RUMPUN SARI KEMUNING I, yang beralamatkan di Desa 
Kemuning, Kecamatan Ngargoyoso, Kabupaten Karanganyar, Jawa Tengah. 
Waktu pelaksanaan magang pada tanggal 20 Januari – 20 Februari 2009. 
B. Metode Pelaksanaan 
Kegiatan magang ini dilaksanakan dengan menggunakan beberapa 
metode yaitu:  
1. Turun langsung  
Turun langsung ke lapangan untuk melakukan pengamatan dan ikut serta  
dalam kegiatan yang berlangsung di lokasi pabrik maupun di kebun. 
2. Wawancara 
Melakukan tanya jawab secara langsung untuk menggali informasi tentang 
perusahaan dan topik kegiatan yang berkaitan dengan pengendalian mutu 
dengan pihak yang terkait di lokasi magang, baik di pabrik maupun di 
kebun. 
3. Observasi 
Mengamati secara langsung semua kegiatan yang berkaitan dengan 
pengendalian mutu dari bahan baku sampai produk jadi yang diterapkan di 
PT. RUMPUN SARI KEMUNING I. 
4. Studi Pustaka 
Mengumpulkan buku – buku dan referensi tentang teh dan cara 
pengendalian mutunya sebagai pembanding dan pelengkap data serta 
konsep alternatif dalam pemecahan masalah. 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Keadaan Umum Perusahaan 
1. Sejarah Berdirinya Perusahaan 
Perusahaan teh hijau PT. RUMPUN SARI KEMUNING I 
merupakan peninggalan masa penjajahan Belanda yang semula bernama 
NV. Culture Maatschappij Kemuning. Selama masa penjajahan Belanda, 
hak kepemilikan tanah diatur dalam Undang-Undang Agraria pasal 62 
tahun 1870 tentang Hak Guna Usaha (HGU). Pada tanggal 11 Januari 
1925 pemerintah Belanda memberikan Hak Guna Usaha (HGU) kepada 
kakak beradik John dan Van Mender Voor yang berkedudukan di 
Denhaag, Belanda dalam jangka waktu 50 tahun. Lahan Hak Guna Usaha 
(HGU) berada didua kecamatan, yaitu kecamatan Ngargoyoso seluas 
812,172 ha dan kecamatan Jenawi seluas 238,825  ha. Sehingga pada saat 
itu luas total areal adalah 1051 ha yang ditanami dengan tanaman teh dan 
kopi. 
Perusahaan ini diberi nama NV. Culture Maatschappij Kemuning 
dan pengolahannya diserahkan kepada Firma Wintering and Labour yang 
berkedudukan di Bandung. Pada tahun 1942 Belanda menyerahkan 
pemerintahannya kepada Jepang sehingga perkebunan NV. Culture 
Maatschappij Kemuning diambil alih oleh pemerintahan Jepang, namun 
kegiatan usahanya tidak dilanjutkan. Hal itu mengakibatkan banyak 
tanaman yang tidak terawat dan mati. Sehingga oleh masyarakat setempat 
ditanami palawija dan tanaman jarak. Pada tahun 1945 Jepang mengalami 
kekalahan oleh tentara sekutu, maka pengelolaan perkebunan ditangani 
oleh pihak dari Keraton Mangkunegaran Surakarta yang dipimpin oleh Ir. 
Sarsito. Sedangkan tahun 1948 sampai tahun 1950 di kelola oleh 
pemerintah militer Republik Indonesia dan hasil  produksinya digunakan 
untuk membiayai perang perjuangan kemerdekaan. 
 31 
Setelah Konferensi Meja Bundar pada tanggal 19 Mei 1950 
sampai 30 Desember 1952, perkebunan kemuning diserahkan kembali 
kepada NV. Culture Maatschappij Kemuning. Pada tanggal 1 Januari 1953 
berdasarkan UU No. 3/1952/RI, tentang hak guna usaha (HGU) di cabut 
dari NV. Culture Maatschappij Kemuning tanpa diserahkan kepada 
siapapun, sehingga karyawan secara intern membentuk koperasi yaitu 
Koperasi Perusahaan Perkebunan Kemuning (KPPK). Koperasi ini hanya 
dapat berjalan sampai bulan September 1965 karena pengurusnya banyak 
terlibat G 30 S/PKI. Lahan yang semula 1500 ha tinggal 545.864 ha dan 
tanaman yang ada tinggal tanaman teh. 
Dengan keluarnya surat keputusan mendagri No. 17/HGU/DA/71, 
maka pada tanggal 3 November 1971 dibentuklah PT. RUMPUN yang 
berada dibawah Yayasan Rumpun Diponegoro. Pada tahun 1980, PT. 
Rumpun dibagi menjadi dua dengan komoditi Karet, Kopi, Kelapa, 
Cengkeh, dan Randu yang terdiri dari: 
a. PT. Rumpun Antan dengan komoditi karet, kopi, kelapa, cengkeh dan 
randu yang meliputi beberapa perkebunan yaitu: 
1) Perkebunan Darma Kradenan, berkedudukan di Purwokerto. 
2) Perkebunan Carui / Rejodadi, berkedudukan di Cilacap. 
3) Perkebunan Samudra, berkedudukan di Banyamas.  
4) Perkebunan Cluwak, berkedudukan di Pati. 
5) Perkebunan Jatipablengan, berkedudukan di Semarang. 
b. PT. Rumpun Teh dengan komoditi kopi dan teh yang terdiri dari tiga 
kebun, yaitu: 
1) Perkebunan Kemuning (PT. RUMPUN SARI KEMUNING I), 
berkedudukan di Karanganyar, Surakarta. 
2) Perkebunan Medina, berkedudukan di Kendal. 
3) Perkebunan Kaligintung, berkedudukan di Semarang. 
Pada tanggal 1 April 1990, PT. RUMPUN bekerja sama dengan 
PT. Astra Agro Niaga yang berkedudukan di Jakarta, kemudian 
perusahaan di beri nama PT. RUMPUN SARI KEMUNING. Perkebunan 
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mengalami kemajuan yang sangat pesat diantaranya dilakukan replanting 
tahun 1990 – 1992 sebesar 149.33 ha dan tahun 1991 – 1992 248.58 ha. 
Karena mengalami produktivitas, PT. Astra Agro Niaga memusatkan pada 
perkebunan kelapa sawit. Maka pada tanggal 1 Mei 2004, PT. RUMPUN 
SARI KEMUNING I berpindah tangan dan dikelola oleh PT. Sumber 
Abadi Tirta Sentosa sampai saat ini. Namun kepemilikannya masih 
dipegang oleh Yayasan Diponegoro. 
2. Tujuan Pendirian Pabrik 
Visi Perusahaan teh PT. RUMPUN SARI KEMUNING I adalah : 
a. Perusahaan yang tangguh, tumbuh dan berkembang dengan 
menekankan pada  peningkatan kualitas kemitraan dan ramah 
lingkungan. 
b. Mempertahankan perkebunan untuk kepentingan masyarakat 
Kemuning pada khususnya dan masyarakat Indonesia pada umumnya, 
karena merupakan asset yang perlu dilestarikan. 
Sedangkan misi Perusahaan adalah memuaskan konsumen dan 
meningkatka mutu mencapai kualitas super yang sesuai standar nasional. 
3. Lokasi dan Letak Perusahaan 
a. Lokasi Perkebunan 
Perkebunan teh PT. RUMPUN SARI KEMUNING I berada di 
sebelah barat  lereng Gunung Lawu, 8 km dari Tawang Mangu dan 40 
km dari Surakarta. Perkebunan PT. RUMPUN SARI KEMUNING 
termasuk dalam wilayah Kemuning, kecamatan Ngargoyoso, 
kawedanan Karangpandan, kabupaten Karanganyar, karisidenan 
Surakarta, propinsi Jawa Tengah. 
Sedangkan wilayah perkebunan berbatasan dengan: 
1) Utara : Kecamatan Jenawi 
2) Selatan : Nggadungan dan Kecamatan Ngargoyoso 
3) Timur : Daerah hutan pinus dan Wonomarto 
4) Barat : Kebun karet PTP XVIII Batu Jamus 
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Ada 2 hal penting yang mempengaruhi pemilihan lokasi pabrik, 
yaitu pemilihan daerah dan faktor – faktor pembantu letak pabrik, 
meliputi: 
1) Pemilihan daerah untuk lokasi pabrik sangat ditentukan oleh 
kondisi iklim dan ketersediaan bahan mentah. Daerah disekitar 
pabrik merupakan daerah yang hampir panjang tahun mengalami 
hujan. Kondisi iklim seperti inilah sangat sesuai untuk kebun teh 
karena tanaman teh menghendaki pembagian hujan yang merata 
sepanjang tahun.  
2) Faktor – faktor lain yang mempengaruhi PT. RUMPUN SARI 
KEMUNING dalam menentukan letak kondisi pabrik adalah 
ketersediaan sumber air disekitar pabrik, sarana transportasi yang 
memberikan kemudahan dalam pengangkutan dan ketersediaan 
tenaga kerja yang berasal dari daerah disekitar pabrik.   
b. Letak Geografis 
Secara geografis perkebunan teh PT. Rumpun Sari Kemuning 
I terletak antara 11,1o – 11,5o LS, dengan ketinggian 800 – 1540 m di 
atas permukaan laut. Termasuk iklim sub tropis, dengan curah hujan 
sepanjang tahun antara 3000 – 4000 mm per tahun, Tanpa musim 
kemarau yang panjang. Keadaan angin normal dan intensitas 
penyinaran sebesar 40 % dengan suhu rata – rata 21,5oC.   
c. Luas Areal Perkebunan 
Luas areal perkebunan teh  Kemuning adalah 473,82 ha yang 
terbagi dalam dua afdeling (wilayah) yaitu  : 
1) Afdeling A dengan luas areal 222,26 ha.  
2) Afdeling B dengan luas areal 215,56 ha. 
Luas areal perkebunan Kemuning menurut tata guna tanahnya 
terdapat 5 macam pembagian yaitu: 
a. Areal tanaman menghasilkan seluas 391,97. 
b.   Areal tanah cadangan seluas 4,33 ha. 
c.    Jalan, jurang, makam, parit/sungai seluas 14,97 ha. 
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d.    Areal tanah yang tidak ditanami seluas 14,29 ha. 
Adapun manfaat dari pembagian luas areal tersebut adalah untuk 
mempermudah pengawasan mandor dan pembagian kerja para tenaga 
kerja yang sudah ada di perkebunan. 
4. Keadaan Alam 
Kondisi alam di perkebunan teh PT. Rumpun Sari Kemuning I 
adalah  sebagai berikut : 
a. Curah hujan 
Curah hujan di perkebunan teh PT. Rumpun Sari Kemuning  I rata – 
rata sekitar 2500 – 3000 mm/tahun. 
b. Suhu 
Suhu yang berada pada perkebunan teh PT. Rumpun Sari Kemuning I 
antara 18o – 28o C dengan rata – rata 23o C.  
c. Kondisi kelembapan 
Kondisi kelembapan di perkebunan teh PT. Rumpun Sari Kemuning I 
relative yaitu 60 % - 90 % dengan keadaan normal. 
B. Manajemen Perusahaan 
1. Sruktur Organisasi 
Pengaturan kebijakan sepenuhnya PT. Rumpun Sari Kemuning I 
berada pada direksi yang berkedudukan di Jl. Pemuda No. 145 Semarang. 
Tugas dan program dari direksi diserahkan pada bagian organisasi 
perkebunan teh PT. Rumpun Sari Kemuning I yang berada di 
Karanganyar. Bentuk organisasi yang digunakan di PT. Rumpun Sari 
Kemuning I adalah struktur organisasi lini. Pada sistem ini terdapat 
seorang manajer yang bertanggungjawab dan membawahi seluruh kegiatan 
produksi yang dilakukan oleh PT. Rumpun Sari  Kemuning I. Dalam 
melaksanakan tugasnya, manajer dibantu oleh kepala bagian, staf dan 
mandor yang membawahi masing – masing bagian yang ada dalam pabrik. 
Manajer bertanggungjawab secara langsung kapada direktur pusat di 
Jakarta. Seorang manajer membawahi 3 kepala bagian, yaitu kepala bagian 
tanaman, kepala administrasi dan kepala pabrik. 
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Gambar 4.1. Sturktur Organisasi PT. Rumpun Sari Kemuning 17 
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2. Hak dan Kewajiban Karyawan 
Secara umum pelaksanaan kegiatan usaha yang dilakukan oleh PT. 
Rumpun Sari Kemuning I dibagi dalam dua bagian utama yaitu: 
a. Bagian Pabrik 
Bagian ini berorientasi pada proses pengolahan daun teh sampai 
pemasaran hasil pengolahan daun teh tersebut. 
b. Bagian Lapangan 
Bagian ini berorientasi pada penyediaan bahan baku yaitu 
mengusahakan tanaman teh dari mulai pembukaan lahan, pembibitan, 
penanaman, pemupukan hingga pemanenan (pemetikan). 
Di  PT. Rumpun Sari Kemuning I telah mengatur segala 
sesuatunya agar berjalan dengan baik dan sesuai prosedur yang telah 
ditetapkan di perusahaan ini. Diantaranya adalah dengan penetapan hak – 
hak dan kewajiban – kewajiban karyawan yaitu: 
a. Hak 
1) Gaji sesuai UMK (Upah Minimum Kota atau Kabupaten) ataupun 
ketetapan yang ditentukan oleh direksi. 
2) Bantuan uang duka. 
3) Bantuan beasiswa. 
b. Kewajiban 
1) Mematuhi peraturan dalam perusahaan. 
2) Melaksanakan dan tunduk pada perjanjian kerja yang telah 
disepakati. 
3) Mengindahkan dan mentaati perintah atasannya serta 
melaksanakan tugas yang diberikan dengan penuh rasa tanggung 
jawab. 
4) Menjunjung tinggi nama baik perusahaan serta memegang 
kerahasiaan akan segala sesuatu yang diketahuinya dan 
melaksanakan tugas. 
5) Datang tepat pada waktunya atau tidak terlambat. 
 37 
6) Memberitahukan kepada pihak perusahaan jika tidak dapat 
melaksanakan tugas. 
7) Memelihara dan menjaga dengan sebaik – baiknya semua peralatan 
dan perlengkapan kerja yang dipercayakan kepada pekerja. 
8) Mengindahkan dan mentaati semua ketentuan – ketentuan 
peraturan hukum positif dan peraturan perusahaan. 
3. Tugas Masing-Masing Jabatan 
Dalam sebuah organisasi kejelasan tentang tugas, wewenang 
dan tanggung jawab dari setiap personil sangat dibutuhkan. Pembagian 
tugas untuk tiap personil ini disebut job description. Hal ini bertujuan 
agar tidak terjadi ketimpangan antar personil. Adapun tugas, 
wewenang dan tanggung jawab dari masing – masing jabatan adalah 
sebagai berikut: 
1) Manajer 
Manajer mempunyai tugas dan tanggung jawab sebagai berikut: 
a) Memimpin, mengkoordinasi dan mengawasi semua kegiatan 
dalam bidang tanaman, proses produksi, administrasi, 
penguasaan materi atau personil dan penanganan wilayah 
perkebunan termasuk harta dan kebijakan direksi. 
b) Melaksanakan perencanaan dan kebijakan direksi. 
c) Mengumpulkan dan mengajukan usulan maupun pendapat 
untuk bahan perbaikan. 
d) Memberikan laporan kepada direksi tentang kegiatan bulanan 
dan tahunan maupun data keseluruhan tentang perkebunan. 
e) Memperhatikan kesejahteraan karyawan. 
Wewenang yang dimiliki manajer adalah: 
a) Memelihara hubungan kerjasama yang baik dengan bawahan, 
instansi, pemerintah dan organisasi masyarakat mengenai hal-
hal yang berhubungan dengan tugasnya. 
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b) Menentukan keputusan prinsipil dan kebijakan dalam hal yang 
berhubungan dengan pelaksanaan tugas sesuai dengan garis 
yang telah ditetapkan direksi. 
2) Kepala Tanaman 
Tugas dan tanggung jawab kepala tanaman adalah : 
2. Mengelola dan mengkoordinasi pekerjaan yang ada dibawah 
pengawasannya baik teknik maupun administrative sesuai 
dengan kebijakan administrator. 
3. Melaksanakan anggaran pendapatan dan belanja yang telah 
disetujui. 
4. Melaksanakan koordinasi dengan karyawan lain dalam segala 
hal yang berhubungan dengan perusahaan. 
5. Membuat laporan bulanan hasil produksi kebun kepada 
manajer. 
6. Membuat laporan pertanggungjawaban pengelolaan kebun. 
3) Kepala Administrasi 
Kepala Administrasi mempunyai tugas,wewenang dan tanggung 
jawab sebagai berikut: 
a) Mengadakan sentralisasi administrasi pelaksanaan dan 
pengelolaan kebun. 
b) Mewakili pimpinan jika ditunjuk dan pimpinan berhalangan. 
c) Mengadakan hubungan kerja dengan karyawan sesuai dengan 
fungsinya serta memelihara hubungan kerja demi kelancaran 
tugas operasional. 
d) Mengontrol tugas seksi administrasi, kasir, kepala gudang, 
serta para buruh petik. 
e) Mengatur pembayaran upah sesuai dengan daftar upah yang 
telah disetujui oleh kepala pabrik dan kepala kebun. 
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4) Kepala Pabrik/Teknik 
Tugas dan tanggung jawab kepala pabrik adalah: 
a) Mengkoordinasi dan mengontrol dalam kegiatan pengolahan 
produksi teh hijau. 
b) Bertanggung jawab atas infrastruktur dan bangunan pabrik. 
c) Menjalankan administrasi produk pengolahan. 
5) Koordinator Hama dan Penyakit Tanaman (HPT) 
Mempunyai tugas dan tanggungjawab mengadakan analisa dan 
penanggulangan hama dan penyakit tanaman teh di kebun. 
6) Mandor Hama dan Penyakit Tanaman (HPT) 
Bertugas mengawasi pelaksanaan analisa tanaman di kebun. 
7) Kepala Afdeling 
Tugas dan tanggungjawab kepala afdeling adalah: 
a) Bertanggungjawab atas pengelolaan tanaman di kebun pada 
afdeling yang dikuasai kepada kepala kebun. 
b) Menangani dan mengevaluasi hasil pengelolaan tanaman dan 
pemetikan teh di kebun pada afdeling yang dikuasai. 
8) Mandor Panen 
Mempunyai tugas dan tanggungjawab untuk mengawasi pemetik 
selama pemanenan. 
9) Mandor Rawat 
Tugas dan tanggungjawab mandor rawat adalah mengawasi bagian 
perawatan kebun mulai dari pembibitan, pemupukan, 
penyemprotan dan pemangkasan. 
10) Kerani Timbang 
Bertugas dan bertanggungjawab mengawasi penimbangan dan 
mencatat hasil penimbangan baik di kebun maupun di pabrik. 
11) Kepala Gudang 
Tugas dan tanggung jawab kepala gudang adalah: 
2. Mengatur efisiensi input dan output material. 
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3. Mengadministrasi dan memelihara barang-barang dalam 
gudang. 
4. Mempertanggungjawabkan  kepada kepala tata usaha. 
12) Personalia Administrasi Umum 
 Mempunyai tugas dan tanggungjawab sebagai berikut: 
2. Melaksanakan tugas dalam hal peraturan cuti dan pengeluaran 
barang. 
3. Mengurus rumah tangga kantor, mengatur tata tertib kantor dan 
penyelenggaraan rapat pertemuan. 
4. Menyelenggarakan urusan umum, surat menyurat dan tugas 
untuk sekretaris kebun. 
5. Menertibkan dan mengawasi hal – hal  yang berhubungan 
dengan urusan kesehatan, agama dan olahraga. 
6. Membuat rencana, mengkoordinir, mengawasi pelaksanaan 
tugas keamanan, dan pembinaan wilayah. 
Personalia bagian umum dibantu oleh petugas harian tersendiri. 
7. Menyusun  bahan laporan sesuai dengan tugasnya untuk 
administrasi dan pertanggungjawaban. 
13) Bagian Keuangan 
Tugas dan Tanggungjawab bagian keuangan adalah: 
a) Mencatat pemasukan dan pengeluaran perusahaan untuk  
keperluan keperluan pembiyaan dan gaji. 
b) Membuat rencana laba rugi bulanan dan akhir tahun. 
c) Membuat laporan kas mingguan, bukti penerimaan dan 
pengeluaran kas. 
14) Kasir 
Bertugas dan bertanggungjawab memberi gaji kepada karyawan 
yang telah ditetapkan perusahaan, baik karyawan harian lepas, 
harian borongan dan honorium. 
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15) Database  
Mempunyai tugas dan tanggungjawab untuk: 
a) Mencatat dan memasukkan data pemasukan dan pengeluaran 
bagian pabrik. 
b) Membantu tugas personalia umum. 
16) Analisa Laborat 
Bertugas dan bertanggungjawab melakukan analisa pucuk, analisa 
kering dan organoleptik teh kering. 
17) Mandor Proses 
Tugas dan tanggungjawab mandor proses adalah mengawasi segala 
pelaksanaan  pengolahan pucuk sampai produk teh hijau. 
18) Mandor Sortasi 
Mempunyai tugas untuk mengawasi proses sortasi produk kering 
teh hijau berdasarkan kualitasnya. 
19) Driver (sopir) 
Driver (sopir) mempunyai tugas sebagai berikut: 
1. Mengantar pekerja kebun pada bagiannya masing – masing. 
2. Mengangkut pucuk teh dari kebun ke pabrik. 
3. Mengirim teh kering ke perusahaan pemesan. 
20) Satpam 
Tugas dan tanggungjawab satpam: 
a) Menjaga  keamanan lingkungan perusahaan. 
b) Membuat laporan tentang situasi perusahaan. 
c)  Membuat arsip dan mengkoordinasi buku tamu pengunjung 
atau yang berkepentingan dari luar. 
4. Ketenagakerjaan 
PT. Rumpun Sari Kemuning memiliki tenaga kerja yang cukup 
banyak. Masing-masing personil memiliki keahlian sesuai dengan 
bidangnya. Jumlah keseluruhan karyawan adalah 724 karyawan, yang 
terdiri dari karyawan pabrik dan kebun. Banyaknya karyawan disesuaikan 
 42 
dengan jabatan dan tugas – tugas masing – masing bagian. Data 
ketenagakerjaan secara keseluruhan sebagai berikut : 
Tabel  4.1. Jumlah Karyawan PT. Rumpun Sari Kemuning I 
Jabatan Staf Non Staf PBL PHT PHL Jml 
Bagian tanaman 2 - 30 - 591 623 
Pabrik 1 1 12 56 6 76 
Teknik - 1 2 5 - 8 
Umum 1 1 13 2 - 17 
Jumlah 4 3 57 63 597 724 
Sumber : Data Karyawan PT. Rumpun Sari Kemuning I (2009) 
Keterangan : 
· PBL : Pegawai Bulanan Lokal 
· PHT : Pegawai Harian Tetap 
· PHL : Pegawai Harian Lepas 
Karyawan staf terdiri dari manejer, kepala pabrik, kepal kebun, 
kepala tata usaha, dan kepala afdeling. Sedangkan karyawan non staf 
terdiri dari kepala gudang, mandor teknik, dan mandor hama dan penyakit 
tanaman (HPT). Karyawan staf dan non staf diangkat berdasarkan surat 
keputusan dari direksi, pegawai bulanan local dan pegawai harian tetap 
diangkat oleh menejer atas persetujuan direksi. Sedangkan pegawai harian 
lepas dapat bekerja apabila perusahaan memerlukan pekerja tambahan, 
yaitu pada kebun dan pabrik. 
Kegiatan produksi dilakukan selama 24 jam dan setiap harinya jam 
kerja karyawan dibagi menjadi;  
1. Shift 1 : jam kerja mulai jam 08.00 – 14.00 
2. Shift 2 : jam kerja mulai jam 14.00 – 20.00 
3. Shift 3 : jam kerja mulai jam 20.00 – 02.00 
Sedangkan sistem penggajian karyawan dibedakan menjadi dua 
bagian, yaitu: 
1. Untuk karyawan staf dan non staf, pengupahan merupakan wewenang 
dari direksi dan digaji sebulan sekali pada akhir bulan. 
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2. Untuk karyawan tetap dan karyawan  harian lepas, pengupahan 
merupakan wewenang dari menejer dan digaji sebulan dua sekali pada 
tanggal 15 dan 28. 
Besarnya gaji karyawan staf dan  non staf ditentukan berdasarkan 
kedudukan dan tugas dalam perusahaan yang telah ditetapakan oleh 
direksi. Sedangkan gaji pegawai harian tetap dihitung berdasarkan hari 
kerja dan  pegawai harian lepas berdasarkan prestasi kerja yang diperoleh 
dan disesuaikan dengan UMR yang berlaku. Untuk pemetik borongan, 
upah yang diberikan berdasarkan hasil analisa pucuk yaitu kualitas pucuk 
hasil petik. Apabila prosentase pucuk halus lebih 40 %, maka setiap kg 
pucuk seharga Rp 310,- dan apabila kurang 40 % seharga Rp 275,- tiap kg 
pucuk. 
Setiap setahun sekali perusahaan juga memberikan Hadiah Hari 
Raya (HHR) kepada semua karyawan. Untuk karyawan staf dan non staf 
dihitung berdasarkan gaji pokok dan lama kerja. Sedangkan untuk pegawai 
bulanan dan pegawai harian berdasarkan hari masuk kerja. 
5. Fasilitas dan Kesejahteraan Karyawan  
Untuk meningkatkan etos kerja dan produktivitas karyawan dalam 
menjalankan tugasnya, maka PT. Rumpun Sari Kemuning memberikan 
berbagai macam fasilitas antara lain: 
a. Fasilitas kesejahteraan karyawan dan keluarga 
1) Pendidikan 
PT. Rumpun Sari Kemuning menyediakan sarana pendidikan 
berupa Taman Kanak – Kanak. 
2) Pemberian cuti kepada karyawan 
Setiap karyawan mendapatkan cuti 12 hari kerja dalam setahun 
(cuti tahunan) dan cuti 1 bulan setiap 3 tahun sekali. Sedangkan 
untuk karyawan wanita yang hamil juga diberi cuti dan gaji tetap 
dibayarkan.  
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3) Perumahan 
Perumahan dan sarana penunjang keluarga disediakan untuk 
karyawan (menejer, kepala tata usaha, kepala kebun dan kepala 
pabrik) yang berasal dari luar daerah dan karyawan yang sudah 
berkeluarga dan belum mempunyai rumah. 
b. Pelayanan Kesehatan  
1) Pemeriksaan kesehatan karyawan di puskesmas atau rumah sakit 
dan pengobatan gratis. 
2) Program Keluarga Berencana (KB). 
3) Pemeriksaan ibu hamil dan bantuan melahirkan. 
4) Tunjangan kecelakaan kerja. 
c. Jaminan Sosial Tenaga Kerja (Jamsostek) 
Karyawan mendapatkan jaminan sosial dalam bentuk asuransi sosial 
tenaga kerja  berdasarkan PP No. 33/1977 tentang Jaminan Sosial 
Tenaga Kerja. 
d. Promosi Jabatan  
Karyawan yang memiliki kecakapan dan berprestasi akan diberi 
kesempatan dan bimbingan guna meningkatkan karir yang lebih tinggi. 
Karyawan yang memenuhi syarat akan diberikan surat pengangkatan 
(SK) dan gaji yang sesuai dengan jabatannnya yang baru. 
e. Penghargaan 
Perusahaan akan memberikan penghargaan kepada karyawan 
berdasarkan penilaian : 
1) Pengabdian diri kepada perusahaan, sehingga memberikan reputasi 
dan nama baik perusahaan. 
2) Berjasa mencegah dan menghindarkan perusahaan dari kehancuran 
atau bencana. 
3) Karyawan yang bekerja pada waku tertentu atau secara terus 
menerus dengan sungguh-sungguh. 
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f. Bantuan Sosial 
Untuk meningkatkan rasa kekeluargaan dan solidaritas, perusahaan 
memberikan bantuan sosial berupa : 
1) Sumbangan kematian atau kesusahan. 
2) Sumbangan pernikahan dan sumbangan lain. 
C. Bahan Baku Teh Hijau 
1. Sumber Bahan Baku 
Bahan baku yang digunakan untuk memproduksi teh hijau di PT. 
Rumpun Sari Kemuning I adalah pucuk tanaman teh (Camelia sinensis) 
yang diperoleh dari perkebunan milik perusahaan. Perkebunan dibagi 
menjadi dua afdeling yaitu afdeling A yang terletak di bagian timur seluas 
222,26 ha dan afdeling B di bagian barat dengan luas 215,56 ha. Masing – 
masing afdeling dibagi menjadi bebrapa blok, afdeling A terdiri dari 13 
blok dan afdeling B 14 blok. PT. Rumpun Sari Kemuning I menerapkan 
sistem penanaman pagar, yaitu penanaman secara berjajar. Untuk setiap 
hektar dapat ditanami 9000-16000 tanaman teh. 
2. Spesifikasi Produk 
PT. RUMPUN SARI KEMUNING I menghasilkan berbagai macam 
produk teh hijau yang terdiri dari 4 jenis mutu antara lain: 
Mutu I (Peko) 
Bentuk daun tergulung kecil, warna hijau sampai hijau kehitaman, 
aroma wangi teh hijau, tidak apek, benda – benda asing tidak terdeteksi,. 
Jenis mutu ini berasal dari petikan halus, medium (pucuk peko) daun 
muda, dan daun burung muda. 
Mutu II  (Jikeng) 
Bentuk daun kurang tergulung, melebar, berwarna hijau kekuning-
kuningan sampai hijau kehitam-hitaman, kurang wangi tapi tidak apek. 
Jenis mutu ini berasal dari dari petikan kasar (daun tua) sampai daun 
kelima, dan daun burung muda. 
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Mutu III (Dust) 
Bentuk daun bubuk potongan melebar, warna hijau kehitaman, 
aroma kurang wangi tapi tidak apek. Jenis mutu ini berasal dari petikan 
halus, petikan kasar yang hancur karena proses pengolahan, daun burung 
muda dan daun burung sedang. 
Mutu IV (Tulang) 
Bentuk tulang daun teh, warna hijau kehitaman, aroma kurang 
wangi dan tidak apek. Jenis mutu ini berasal dari tangkai pucuk tanaman 
teh. 
3. Penanganan Bahan Baku  
Secara garis besar  penanganan bahan baku (pucuk teh)  dilakukan 
dalam tiga tahap, yaitu pemetikan, pengangkutan, dan penerimaan pucuk di 
pabrik. 
a. Pemetikan  
Pemetikan adalah pemungutan hasil pucuk tanaman teh yang 
memenuhi syarat – syarat pengolahan. Terdiri dari kuncup, ranting 
muda, dan daunnya. Pemetikan berfungsi sebagai usaha untuk 
membentuk kondisi tanaman agar mampu berproduksi tinggi secara 
berkesinambungan. Keberhasilan pemetikan merupakan kunci 
kesuksesan dalam bisnis teh secara keseluruhan. 
Pemetikan teh di PT. Rumpun Sari Kemuning dilakukan dua kali 
dalam sehari, yaitu pagi dan siang. Pada pagi hari pemetikan dimulai 
pukul 06.00 – 09.30 WIB, dan diangkut ke pabrik pukul 10.00 WIB. 
Untuk siang hari pemetikan dilaksanakan pada pukul 10.00 – 12.30 
WIB, dan pengangkutan pukul 13.00.  
Untuk mendapatkan bahan baku pucuk basah yang baik, maka 
dalam pemetikan harus dilakukan dengan aturan tertentu sehingga dapat 
menjaga kualitas teh agar tetap tinggi tanpa merusak tanaman akibat 
dari pemetikan. Pemetikan yang dilakukan secara teratur akan membuat 
tanaman teh tidak rusak dan sebaliknya jika pemetikan dilakukan 
dengan tidak teratur menyebabkan tanaman menjadi cepat tinggi, bidang 
tidak rata dan jumlah petik menjadi sedikit. 
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Adapun cara lain untuk menghambat jumlah pemetikan yang 
hasilnya terlalu jelek adalah sebagai berikut: 
1) Dalam pemetikan tidak menggunakan alat (ani-ani) 
2) Perlu adanya penyuluhan yang rutin kepada pemetik tentang cara 
pemetikan pucuk daun teh yang baik 
3) Dengan memberikan bonus kepada pemetik yang hasil petikannya 
bagus atau sesuai dengan rumus petikan 
4) Ketika di lapangan mandor harus selalu memberi instruksi tentang 
pemetikan pucuk daun teh yang baik. 
Pada saat dilakukan pemetikan, hanya pucuk daun di atas yang 
boleh dipetik. Untuk pucuk daun yang berada di samping (slewer) 
dibiarkan agar bertemu dengan pucuk yang ada disampingnya sehingga 
akan menutup pancaran sinar matahari ke bawah tanaman teh. Dengan 
terhalangnya pancaran sinar matahari ke bawah tanaman teh maka 
gulma (rumput, tanaman perusak) akan mati. Setelah melakukan 
pemetikan, biasanya dilakukan pemetikan pucuk burung untuk membuat 
bidang petikan dan merpercepat pertumbuhan pucuk peko. Jika tidak 
dilakukan pemetikan pucuk burung, maka pucuk yang seharusnya sudah 
siap petik akan membutuhkan waktu yang lebih lama untuk menjadi 
pucuk peko sehingga produksi pucuk menjadi sedikit. 
Petikan yang dianjurkan oleh PT. Rumpun Sari Kemuning I 
adalah petikan sedang dengan rumus petik p+2/k+1, p+3 muda/1 dan 
b+1/k+1. 
1) Rumus p+2/k+1 yaitu daun yang dipetik adalah kuncup peko dan 
dua helai daun biasa serta meninggalkan kepel. 
2) Rumus p+3 muda /k+3 yaitu daun yang dipetik kuncup peko dan 
tiga helai daun biasa (satu daun diatas masih menggulung)serta 
meninggalkan kepel. 
3) Rumus b+1/k+1 yaitu daun yang dipetik adalah kuncup burung dan 
satu helai daun biasa serta meninggalkan kepel. 
Jenis petikan yang digunakan PT. Rumpun Sari Kemuning I di 
atas adalah jenis petikan medium. Digunakan rumus petikan medium 
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karena mampu menghasilkan pucuk medium 60 – 70 %. Sehingga 
pemanfaatan pucuk teh dapat dilakukan secara optimal, selain itu untuk 
menjaga kualitas produk teh kering, dan untuk memenuhi kebutuhan 
produksi teh kering. 
Pemetikan dilakukan pada setiap lahan yang produktif dan 
bergilir untuk setiap bloknya. Masing – masing blok memiliki daur 
petik yang bervariasi tergantung pada tinggi tempat, iklim, kesuburan 
tanah, jenis tanaman. Kecepatan pertumbuhan pucuk juga dipengaruhi 
oleh perubahan musim, pemupukan, hama dan penyakit. Daur petik di 
PT. Rumpun Sari Kemuning I dilaksanakan dalam rentang waktu 10 – 
14 hari,  tergantung banyak sedikitnya pucuk yang tersedia.  
Selama pemetikan selain memperhatikan cara pemetikan dan 
daur petik para pemetik juga harus memperhatikan hanca petik. Hanca 
petik adalah luas areal petikan yang harus dipetik untuk satu hari. Hanca 
petikan diatur oleh mandor petik atas sepengetahuan kepala afdelingnya. 
Tiap mandor diberi kekuasaan atas luas kebun tertentu, kemudian dari 
luasnya tersebut diatur sedemikian rupa sehingga setiap harinya ada 
areal yang dipetik. 
b. Pengumpulan, penimbangan dan pengangkutan hasil 
Agar dapat diolah menjadi teh yang baik, pucuk hendaknya 
dalam keadaan segar sampai ke pabrik. Pucuk harus diperlakukan 
dengan benar agar mutunya tidak menurun selama proses pengumpulan 
dan pengangkutan ke pabrik. Pengumpulan pucuk menggunakan waring 
dengan berat maksimal 25 kg, agar tidak terlalu padat sehingga dapat 
menyebabkan kerusakan pucuk.  
Kemudian pucuk ditimbang untuk menentukan upah pekerja dan 
sebagai data proses pengolahan. Penimbangan tersebut dilakukan oleh 
mandor timbang. 
Pengangkutan pucuk dari kebun ke pabrik menggunakan 
kendaraan truk yang terbuka. Pengangkutan diusahakan secepat 
mungkin dan penyusunan di bak truk juga harus longgar agar sirkulasi 
udara terjaga. Apabila penyusunan terlalu padat dapat mengakibatkan 
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panas yang menyebabkan pucuk rusak serta merusak fisik daun yang 
mengakibatkan fermentasi awal, sehingga mutu teh akan menurun. 
c. Penerimaan di Pabrik   
Setelah pucuk sampai ke pabrik, kemudian dilakukan 
penimbangan dengan tujuan : 
1. Mengontrol keakuratan data penimbangan di kebun. 
2. Merencanakan proses pengolahan. 
3. Menentukan hasil teh kering yang akan diperoleh. 
4. Menentukan pucuk teh yang jatuh, hilang atau mengalami 
kerusakan selama pengangkutan. 
Pucuk yang telah ditimbang kemudian dibongkar dan 
dihamparkan dilantai yang beratap, fungsi penghamparan ini adalah 
untuk menguapkan air yang menempel pada daun selain itu juga untuk 
menghindari agar daun tidak lanas. Lanas adalah keadaan dimana daun 
berwarna merah seperti terbakar dan jika diseduh warna teh seduhan 
akan merah.  
4. Penanganan Mutu Bahan Baku 
Menurut Agus Ahyari (1987), bahwa bahan baku merupakan 
faktor yang cukup besar pengaruhnya terhadap kualitas produk akhir. 
Bahkan di dalam beberapa jenis perusahaan tertentu pengaruh kualitas 
bahan baku ini sedemikian besarnya, sehingga hampir seluruh kualitas 
produk akhir ditentukan oleh kualitas bahan bakunya. Oleh karena itu 
tidak pada tempatnya apabila perusahaan meninggalkan pengendalian 
kualitas bahan baku ini apabila perusahaan akan melaksanakan 
pengendalian kualitas produk akhir dengan baik.  
Untuk penanganan mutu bahan baku yang dilakukan di PT. 
Rumpun Sari Kemuning I adalah pada saat teh sampai di pabrik, teh 
ditimbang dan dicatat jumlahnya oleh mandor timbang. Teh yang telah 
ditimbang dibuka dari waring kemudian dihamparkan pada sebuah 
halaman yang beratap, fungsi penghamparan ini adalah untuk menguapkan 
air yang menempel pada daun selain itu juga untuk menghindari agar daun 
tidak lanas. Apabila daun teh banyak terdapat daun yang lanas maka akan 
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menurunkan kualitas daun teh karena daun lanas pada hasilnya bila 
diseduh warna seduhannya merah. Ketebalan untuk penghamparan 
maksimal adalah 20 – 30 cm, karena apabila terlalu tinggi pucuk yang 
dibawah akan rusak. Apabila kondisi daun banyak yang muda maka setiap 
2 jam daun dibalik dan diwiwir. 
D. Proses Pengolahan Teh  Hijau 
1. Diagaram Alir Kuantitatif Pengolahan Teh Hijau  
 
Gambar 4.2 Diagram Alir Kualitatif Pengolahan Teh Hijau 
Sumber : Bagian Pengolahan PT. RSK I (2009) 
Pucuk segar 
(800 kg) 
Pelayuan 
Pucuk layu 
 (480 kg) 
Penggulungan 
Pucuk tergulung 
(480 kg) 
Pengeringan awal 
Pucuk kering I 
(280 kg) 
Pengeringan akhir 
Pucuk kering II 
(160 kg) 
Sortasi kering 
Teh hijau 
(160 kg) 
K.a = 60 – 70 % 
Air (320 kg) 
K.a = 35 – 45 % 
K.a = 35 – 45 % 
Air (200 kg) 
K.a = 30 – 35 % 
K.a = 4 – 5 % 
K.a = 4 – 5 % 
Air (120 kg) 
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2. Proses Pengolahan Kualitatif Teh Hijau 
 
Gambar 4.3 Diagram Alir Proses Kualitatif Pengolahan Teh Hijau 
Pabrik teh PT. Rumpun Sari Kemuning I memproduksi teh hijau 
yang merupakan hasil olahan pucuk teh yang tidak mengalami fermentasi. 
Proses produksi pada dasarnya merupakan langkah – langkah untuk dapat 
merubah bahan dasar menjadi olahan pabrik secara fisik, kimiawi, ataupun 
mikrobiologis menggunakan dana, tenaga kerja, peralatan serta bahan 
Pucuk daun teh 
Tinggi penghamparan 
(maksimal 40 cm) 
Pelayuan 
(suhu = 100-120oC, waktu = 15-30 menit, Ka = 60-70%) 
Penggulungan  
(t = 15-20 menit) 
Pengeringan awal 
(suhu = 125-150oC, waktu = 20-30 menit, Ka = 20-25%) 
Pengeringan akhir 1 
(suhu = 100oC, waktu = 20-30 menit, Ka = 15-20%) 
Sortasi Kering 
Pengeringan akhir 2 
(suhu = 125-150oC, waktu = 10-12 menit, Ka = 4-5%) 
Pengemasan/pengepakan 
Penyimpanan/penggudangan 
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pembantu sehingga diperoleh bahan yang lebih tinggi nilai ekonominya. 
Tahapan proses produksi teh hijau di PT. Rumpun Sari Kemuning adalah 
sebagai berikut: 
a. Analisa bahan baku dan penerimaan pucuk 
Analisa pucuk adalah memisahkan antara pucuk daun muda 
yang memenuhi syarat dan pucuk daun tua dari sampel yang telah 
diambil sebanyak 100 atau 200 gram. Pucuk muda adalah daun muda 
dari hasil pemetikan dengan rumus p+1 sampai p+2, apabila terdapat 
pemetikan dengan rumus p+3 sampai p+5 maka dilakukan pemotongan 
daun sampai didapat rumus p+2. Kemudian pucuk halus / muda 
tersebut ditimbang dan dipersenkan. Standar yang dikehendaki adalah 
pucuk halus 60 % atau lebih. 
Analisa kerusakan adalah pemisahan pucuk berdasarkan rusak 
tidaknya pucuk hasil pemetikan. Pucuk hasil pemetikan dianggap 
rusak berat apabila pucuk robek, hancur atau berlubang. Sedangkan 
rusak ringan apabila pucuk terlipat, memar dan tidak ada robekan. 
Pucuk teh mengalami kerusakan biasanya disebabkan oleh genggaman 
yang keras oleh tangan pemetik,  wadah pucuk diisi melebihi kapasitas 
maksimum, rusak pada saat pengangkutan, lamanya waktu 
perjalanan/pengangkutan dari kebun ke pabrik, dan penyimpanan 
pucuk di kebun yang kurang baik (terkena sinar matahari yang cukup 
lama di kebun). 
Pucuk yang telah sampai di pabrik ditimbang kembali. 
Penimbangan ini bertujuan untuk mengetahui jumlah total bahan baku 
yang akan diolah. Setelah ditimbang, diambil sedikit daun dari 
berbagai waring secara acak untuk dilakukan analisa basah. Analisa 
basah ini digunakan untuk menentukan banyaknya (kg) pucuk halus 
dan pucuk kasar. Dengan adanya analisa basah ini nantinya akan 
mempermudah dalam menentukan upah petik/kg bagi para buruh atau 
pun mandor petik. 
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Setelah ditimbang, teh dibuka dari waring kemudian 
dihamparkan pada halaman yang beratap, fungsi penghamparan ini 
adalah untuk menguapkan air yang menempel pada daun selain itu 
juga untuk menghindari daun agar tidak lanas. Lanas adalah keadaan 
dimana daun berwarna merah seperti terbakar dan jika diseduh warna 
teh seduhan akan merah. Apabila hasil teh banyak tedapat daun 
lanasnya maka akan menurunkan kualitas teh hijau. Ketebalan untuk 
penghamparan maksimal adalah 20 – 40 cm, dan apabila terlalu tinggi 
pucuk yang di bawah akan rusak.  Apabila kondisi daun banyak yang 
muda, maka setiap 2 jam daun dibalik dan diwiwir. 
b. Pelayuan 
Proses pelayuan merupakan tahap awal pengolahan teh hijau 
sampai tahap layu tertentu. Proses pelayuan ini bertujuan untuk 
mengurangi kadar air dalam pucuk menjadi 60 – 70 % dan 
penguapannya sebesar 30 – 40 %, disertai dengan aktivasi enzim 
polifenol oksidase sehingga proses fermentasi tidak terjadi. 
Mesin yang digunakan adalah Rotary Panner. Fungsi alat ini 
adalah untuk melayukan daun segar dengan cara memanasi pucuk 
melalui induksi panas dengan silinder sehingga pucuk menjadi lemas 
dan memudahkan proses selanjutnya. 
Prinsip kerja dari alat ini adalah melayukan pucuk daun teh 
dengan pemanasan pada bagian luar dinding silinder dari sumber panas 
api (burner). Jadi apabila pucuk daun teh segar dimasukkan dalm hong 
silinder yang berputar, maka pucuk – pucuk teh akan menjadi layu.  
c. Penggulungan  
Selama proses penggulungan ini terjadi perubahan – perubahan 
baik kimia maupun fisik yang antara lain dapat disebabkan oleh 
penggulungan partikel dan kontak udara dengan enzim oksidase yang 
berada dalam pucuk daun teh sehingga akan terjadi reaksi oksidase. 
Tujuan dari proses penggulungan ini adalah untuk membentuk 
mutu teh secara fisik, karena selama proses ini pucuk akan dibentuk 
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menjadi gulungan kecil – kecil. Semakin halus bahan dasarnya maka 
akan semakin cepat dan semakin banyak hasilnya.  
Mesin yang dipakai untuk penggulungan biasanya 
menggunakan mesin press roller. Mesin roller ada 2 jenis yaitu single 
action (26 inchi) dan double action (36 inchi). Single action roller 
adalah mesin roller mejanya diam dan yang berputar adalah jacketnya 
(silinder tegak tempat pucuk digulung), sedangkan pada action double 
roller , baik meja maupun jacketnya berputar berlawanan arah yang 
dilengkapi dengan alat press untuk membentuk gulungan supaya 
kenampakan semakin baik. Mengingat bahwa proses terjadinya 
fermentasi pada pengolahan teh hijau harus dihindarkan maka 
sebaiknya proses penggulungan menggunakan roller yang berukuran 
kecil yaitu 26 inchi karena kapasitasnya kecil hanya 40 kg pucuk layu 
per giling sehingga mesin roller tersebut dapat cepat terisi dan cepat 
bisa tergulung. 
d. Pengeringan awal  
Tujuan dari pengeringan awal ini adalah: 
1) Menurunkan berat pucuk layu setelah penggulungan hingga 30 – 
35 % dari berat basahnya yaitu dengan cara menguapakn air yang 
terkandung dalam pucuk layu tersebut. 
2) Membantu proses pengeringan dalam mesin repeat roll. 
3) Menghasilkan warna dan aroma yang khas pada hasil akhir. 
Mesin pengeringan awal adalah ECP (Endless Chain Presure 
Dryer) atau mesin pengering dengan rantai yang tidak terputus dan 
pengeringan dilakukan dengan adanya bak pengering biasanya untuk 
teh hijau mempunyai 4 tingkatan (stage) ada juga yang 5 tingkatan. 
Disetiap tingkat dipasang rantai yang tidak terputus dan pada rantai 
tersebut dipasang fan untuk membawa baki yang berlubang – lubang 
(trays) dan berfungsi untuk membawa pucuk teh yang akan 
dikeringkan. Trays yang digerakkan oleh electromotor, saling sambung 
menyambung dan pada waktu berada diujung, karena tidak ditahan 
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oleh penahan trays, maka trays tersebut dapat jatuh pada sisi seperti 
engsel, sehingga pucuk teh tadi akan jatuh dan ditampung oleh trays 
dibawahnya. 
Suhu pengeringan masuk (suhu inlet)120 – 135 o C dan suhu 
outlet 50 o  C – 55 o C untuk menghasilkan mutu teh yang baik perlu 
pengaturan suhu, oleh karena itu alat ini dilengkapi termometer atau 
termostat yang dihubungkan pada termokontrol yang digunakan untuk 
mengatur panas pengeringan. Apabila suhu terlalu tinggi maka akan 
didapat hasil pengeringan yang hangus sangat besar dan tidak sesuai 
dengan yang diinginkan. Dan apabila suhu yang digunakan terlalu 
rendah maka akan terdapat sisa enzim yang masih aktif dan daya 
penguapan rendah. Waktu yang digunakan untuk proses pengeringan 
awal ini adalah 25 menit mengeringkan pucuk sebanyak 150 kg dalam 
sekali pengeringan. Perlakuan suhu tinggi pada ECP Belong 
dimaksudkan agar enzim polifenol oksidase dapat terhenti akan tetapi 
kemudian secara bertahap suhu diturunkan menjadi 50 – 55 o C. 
e. Pengeringan akhir   
Pengeringan akhir merupakan kelanjutan dari pengeringan 
awal sehingga pengeringan akhir ini sangat menentukan mutu teh yang 
dihasilkan. Tujuan dari pengeringan akhir ini adalah untuk 
memperbaiki gulungan, mengecilkan dan meratakan gulungan daun 
teh sehingga kadar airnya menjadi 4 – 5 % dan mengkilapkan 
kenampakan teh. 
Terdapat dua tipe mesin pengeringan akhir, yaitu Rotary 
Dryer  atau disebut juga Repeat Roll dan mesin pengering Ball Tea. 
Fungsi dari Rotary Dryer adalah untuk meratakan bentuk antara kering 
dan yang basah (bahan dari proses pengeringan dengan menggunakan 
ECP). Waktu yang digunakan dengan alat ini  adalah 30 – 60 menit 
dengan suhu 90 o C dan mengeringkan pucuk sebanyak 20 – 25 kg. 
Sedangkan mesin Ball Tea terdiri dari dua macam ukuran , yaitu 
jumbo dan standar. Pada Ball Tea jumbo suhunya 125 – 150 o C, 
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dengan waktu 8- 10 jam, sedangkan untuk Ball Tea standar suhu yang 
digunakan adalah 100 – 125 o C, dengan waktu 6 – 8 jam 
mengeringkan pucuk sebanyak 300 – 350 kg dalam sekali 
pengeringan. 
f. Sortasi 
Sortasi kering merupakan kegiatan pengelompokan teh jadi 
kedalam jenis – jenis mutu dengan bentuk dan ukuran yang 
spesifikasinya sesuai dengan standar teh hijau. Tujuan dari sortasi ini 
adalah untuk memisahkan bubuk teh kering berdasarkan tipe atau jenis 
mutunya. 
Proses sortasi untuk standar teh hijau Indonesia sangat 
sederhana, karena biasanya teh hijau standar Indonesia hanya dipakai 
sebagai bahan baku pembuatan teh wangi, yaitu teh hijau yang 
digosongkan kemudian ditambah dengan bunga melati (Jasminum 
sambae) atau biasa juga dengan bunga culun (Jawa Barat). Bahkan 
umumnya penjualan dilakukan tanpa proses sortasi atau disebut 
dengan jual keringan. 
Berikut ini adalah spesifikasi mutu yang dihasilkan di PT. 
Rumpun Sari Kemuning I : 
1) Peko super kecil 
Teh hijau yang partikelnya tegulung padat terpilin, 
berwarna hijau sampai hijau kehitaman, sangat sedikit tercampur 
tulang, lolos ayakan diameter 6 mm dan tertahan ayakan diameter 4 
mm. 
2) Peko super besar 
Teh hijau yang partikelnya tergulung padat terpilin, 
berwarna hijau sampai hijau kehitaman, berukuran lebih panjang 
dari peko super, sedikit tercampur tulang, lolos ayakan 8 mesh dan 
tertahan ayakan 6 mesh. 
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3) Jikeng  
Teh hijau yang partikelnya tergulung longgar dan kurang 
terpilin, berwarna hijau kehitaman sampai kuning kecoklatan, 
tercampur banyak tulang, lolos ayakan lubang 10 mm dan tertahan 
ayakan lubang 8 mm. 
4) Dust  
Teh  hijau yang partikelnya tidak tergulung longgar tetapi 
berupa potongan pipih, berwarna kehitaman sampai kuning 
kecoklatan, minimal 75 % lolos ayakan lubang 2 mm dan tertahan 
ayakan lubang 1mm. 
5) Kempring 
Teh hijau yang partikelnya berbentuk serpihan-serpihan 
kecil, berwarna hijau kehitaman sampai kuning kecoklatan. 
6) Tulang 
Teh hijau yang partikelnya berupa gagang berwarna kuning 
kecoklatan. 
7) Chun Me (CM) 
Teh hijau yang partikelnya tergulung memanjang, berwarna 
hitam kehijauan sampai hitam, bercampur serat dan tulang 2% 
lolos ayakan diameter 4 mesh/ 
8) Lokal I 
Teh hijau yang tergulung longgar dan kurang terpilin, 
berwarna hijau kehitaman sampai kuning kecoklatan, tercampur 
tulang 10%, lolos ayakan 10 mesh dan tertahan ayakan 8 mesh. 
9) Lokal II 
Teh hijau yang tergulung longgar dan kurang terpilin, 
berwarna hijau kehitaman sampai kuning kecoklatan, bercampur 
tulang 10%, lolos ayakan 13 mesh dan tertahan ayakan 10 mesh. 
g. Pengemasan  dan Penyimpanan 
Setelah selesai disortasi, hasil produk teh hijau dikemas. 
Tujuan dari pengemasan  ini dalah untuk: 
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1) Melindungi produk teh hijau dari kerusakan fisik maupun kimia 
akibat pengaruh dari luar.  
2) Menghindari kenaikan kadar air teh kering. 
3) Mempermudah dalam penyimpanan dan pengangkutan. 
Pengemasan dilakukan dengan memasukkan teh ke dalam 
karung – karung plastik. Sebelum dimasukkan gudang, teh dalam 
karung tersebut ditimbang terlebih dahulu. 
Suhu dalam gudang 25 – 30 0  C dan kelembapan yang tidak 
terlalu tinggi. Di  PT. Rumpun Sari Kemuning dinding gudangnya 
terbuat dari batu bata dan diberi ventilasi untuk menghindari 
kelembapan yang tinggi dalam ruang gedung. 
Tujuan dari penyimpanan adalah untuk melindungi teh dari 
kerusakan, mengawetkan teh kering agar dapat disimpan dalam waktu 
yang cukup lama serta menjaga kualitas dan kuantitas teh kering. Agar 
tujuan tersebut dapat tercapai maka digunakan suhu ruangan dalam 
gudang 25 – 30 0 C. Dan kelembapan yang tidak terlalu tinggi untuk 
menghindari penguapan udara.  
Cara pengemasan yang dilakukan oleh PT. Rumpun Sari 
Kemuning I yaitu pertama-tama teh hasil keringan dimasukkan ke 
dalam corong yang dibawahnya diletakkan karung plastik yang sudah 
dilapisi alumunium foil untuk menampung teh tersebut. Setelah penuh, 
kemudian karung yang sudah berisi teh kering tersebut ditutup dengan 
cara dijahit dengan tali rafia. Berat setiap karung 30 kg untuk ekspor 
dan 50 kg setiap karung untuk kualitas lokal. 
Setelah dilakuakan pengemasan, produk teh hijau disimpan 
terlebih dahulu dalam gudang sambil menunggu adanya pesanan dan 
pengiriman. Penyimpanan dilakukan dengan cara ditumpuk yang 
dibawahnya memakai papan kayu denagn ketinggian 5 – 7 karung. 
Bagian alas dilapisi dengan papan kayu agar pruduk tidak terlalu 
lembab sehingga mudah rusak karena jamur.  
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3. Pengendalian Mutu Teh Kering   
Mutu teh kering dapat diketahui dengan melakukan pengujian 
mutu teh yang telah melalui tahap pengeringan. Pengujian ini dilakukan 
dengan cara  mengambil sampel teh kering hasil dari proses pengeringan 
yaitu mengenai prosentase dari masing – masing jenis mutu yang 
dihasilkan. Dari produk teh kering yang dihasilakan di PT. Rumpun Sari 
Kemuning ini dibagi menjadi 4 jenis mutu yaitu, peko, jikeng, tulang dan 
bubuk. Untuk mencocokkan produk yang dihasilkan tersebut sudah baik 
(dalam arti sudah sesuai dengan standar yang telah ditetapkan) atau belum 
(dalam arti penyimpangan pada tahapan proses yang telah dilakukan), 
maka dilakukan pengendalian mutu teh. 
Selain pengendalian, keseragaman bentuk dan ukuran / jenis mutu 
nya juga dilakukan pengendalian kadar air teh kering. Pengendalian kadar 
air dimaksudkan untuk mengetahui apakah produk yang dihasilkan telah 
memenuhi standar atau belum. Dalam hal ini proses pengeringan sangat 
berpengaruh terhadap prosentase kadar air dari produk yang dihasilkan, 
karena proses pengeringan ini merupakan tahap pengurangan kadar air 
paling tinggi sehingga dihasilkan teh kering dengan kadar air 4 – 5 %.   
E. Quality Control 
Untuk menghasilkan produk yang berkualitas dan memenuhi standar 
mutu PT. Rumpun Sari Kemuning melakukan pengawasan dan pengendalian 
mutu terhadap bahan baku, proses produksi, dan produk akhir. 
1. Quality Control Bahan Baku 
Quality control bahan baku merupakan kunci keberhasilan dalam 
pengolahan teh, karena bahan baku sangat menentukan kualitas produk 
akhir. Untuk menghasilkan teh hijau yang berkualitas diperlukan 
pengendalian mutu bahan baku untuk mencegah potensi kerusakan yang 
dapat terjadi. Disamping itu bahan baku yang digunakan harus memenuhi 
persyaratan mutu yang ditentukan oleh perusahaan. 
Adapun rangkaian kegiatan yang dilakukan untuk pengendalian 
mutu bahan baku antara lain: 
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a. Pemeliharaan tanaman di kebun 
Untuk menghasilkan pucuk yang berkualitas, maka diperlukan 
pemeliharaan tanaman dengan cara pemupukan, pengendalian hama 
dan gulma, serta pemangkasan tanaman teh. Pemupukan bertujuan 
untuk mencukupi kebutuhan unsur hara yang diperlukan oleh tanaman 
yang digunakan untuk pertumbuhana tunas dan pucuk, sehingga 
kebutuhan produksi tercukupi. 
Hama dan gulma di sekitar tanaman teh dapat menggangu 
bahkan merusak tanaman teh, sehingga tanaman teh tidak dapat 
berproduksi dengan baik. Pengendalian hama dan gulma dilakukan 
dengan penyemprotan menggunakan herbisida, untuk gulma juga 
dilakukan dengan cara manual yaitu dengan mendongkel. 
Sedangkan pemangkasan dilakukan pada tanaman yang sudah 
tidak produktif dan daun teh berguguran, sehingga perlu regenerasi. 
Dengan pemangkasan akan tumbuh tunas baru dan tanaman dapat 
berproduksi menghasilkan pucuk yang lebih banyak. Pemangkasan 
juga bertujuan untuk memudahkan pemetikan dn menjaga bidang petik 
agar hasil petikan tetap baik. 
b. Pengaturan siklus petik 
Lahan yang telah tiba waktu gilir petiknya harus segera 
dilakukan pemetikan jangan ditunda, karena akan berpengaruh 
terhadap pucuk yang dihasilkan. Siklus petik yang dilakukan di PT. 
Rumpun Sari Kemuning biasanya 10 – 14 hari sudah harus kembali 
pada tempat yang sama.  
c. Pemetikan dan Pengangkutan 
Keberhasilan kegiatan dibagian tanaman sangat dipengaruhi 
oleh kemampuan perusahaan untuk dapat mengelola dan menerapkan 
menejemen yang tepat mulai dari penanaman, perawatan, pemetikan, 
dan pengangkutan. Pemetikan dan pengangkutan pucuk sangat 
mempengaruhi mutu bahan baku. Rendahnya peko disebabkan oleh 
bahan baku yang kasar dan pengangkutan yang kurang hati – hati 
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menyebabkan pucuk rusak sehingga pucuk sulit tergulung. Bahan baku 
yang kasar disebabkan oleh pemetik yang hanya mengejar target tanpa 
memperhatikan tata cara pemetikan yang benar karena banyaknya hasil 
petikan akan mendapatkan upah yang banyak juga. 
Untuk menjaga kualitas pucuk pada pemetikan, perlu 
ditingkatkannya pengawasan mandor petik, agar pekerja lebih 
memperhatikan rumus petikan dan cara memetik teh yang baik. Untuk 
malakukan pengawasan dan pembinaan diperlukan pendekatan dan 
teknik yang khas dan berbeda untuk setiap kebun. Karena rata – rata 
karyawan melakukan pekerjaan fisik dengan mengandalkan tingkat 
keahlian dan kecermatan bukan tingkat pendidikan. Rumus pertikan 
yang digunakan adalah petikan medium, sedangkan cara memetik teh 
yang baik adalah dengan menggunakan ibu jari dan jari telunjuk, agar 
bekas petikan tidak rusak dan dapat tumbuh pucuk dengan regenerasi. 
Petikan yang dianjurkan oleh PT. Rumpun sari Kemuning adalah 
petikan sedang dengan rumus petik p+2/k+1,p+3 muda dan b+1. 
Pucuk daun teh yang telah dipetik ditampung dalam karanjang 
apabila karanjang telah penuh ditampung pada waring (karung plastik). 
dengan harapan pucuk daun tidak mengalami kerusakan akibat tekanan 
Selain perbaikan sistem pemetikan, sistem pengangkutan juga perlu 
diperhatiakan, yaitu pucuk harus segera diangkut setelah pucuk 
terkumpul dan ditimbang. Pengangkutan pucuk menggunakan alat 
transportasi berupa truk, dengan keterbatasan alat transportasi yang 
dimilii PT. Rumpun Sari Kemuning menyewa truk milik perorangan. 
Penyusunan pucuk dalam truk tidak boleh terlalu padat dan pekerja 
tidak boleh menginjak dan menduduki waring agar pucuk tidak rusak. 
d. Pabrik 
Pucuk yang telah sampai di pabrik harus dilakukan 
penimbangan dan segera dikeluarkan dari waring, kemudian 
dihamparkan dengan ketinggian pucuk 20 – 30 cm. Setiap 2 jam 
dilakukan pembalikan untuk menghindari daun menjadi lanas. 
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e. Analisa Pucuk ( analisa basah) 
Analisa pucuk dilakukan dengan memisahkan pucuk kedalam 
beberapa golongan, seperti pucuk halus, kasar, atau rusak. Analisa ini 
dilakukan sebelum proses pengolahan dengan menggunakn prosedur 
analisa sebagai berikut: 
1) Pengambilan pucuk secara acak tiap blok, sebanyak 250 gr. 
2) Menganalisa dan memisahkan pucuk dengan kriteria pucuk halus, 
kasar dan rusak. 
3) Menimbang masing-masing bagian pucuk yang telah dianalisa. 
4) Menghitung prosentase masing-masing bagian. 
5) Standar yang dihendaki adalah pucuk halus sebesar 40 % atau 
lebih. 
Untuk perhitungan analisis basah ini terdapat pada Lampiran 1. 
Hasil analisa digunakan untuk menilai kondisi pucuk yang akan 
diolah, bahan pertimbangan analisa kering, memperkirakan prosentase 
mutu teh hijau yang dihasilkan. Prosentase pucuk halus digunakan 
untuk menentukan peko, pucuk kasar sebagai jikeng, dan pucuk yang 
rusak sebagai dust (bubuk). 
Hasil analisa pucuk dipengaruhi oleh beberapa hal diantaranya 
adalah pengelolaan produksi di bagian tanaman, keadaan/ kondisi 
sumber daya manusia dan sarana yang digunakan. Oleh karena itu 
mutu pucuk sangat mempengaruhi mutu produk akhir.       
2. Quality  Control Proses Produksi  
Proses pengolahan teh hijau melalui tahapan yang panjang dan 
berurutan. Bahan baku yang bermutu baik belum tentu akan menghasilkan 
produk yang berkualitas, untuk mendapatkan teh hijau dengan kualitas 
yang baik, maka tiap tahapan proses diperlukan pengendalian mutu, yaitu 
dengan pengaturan mesin dan peralatan yang digunakan. 
Selain itu juga dilakukan pengawasan mutu yang biasanya 
dilakukan oleh mandor produksi dan tenaga pengolah sendiri. Pengawasan 
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dilakukan terhadap seluruh tahapan produksi dari awal hingga akhir tanpa 
kecuali. 
 Adapun Tahapan proses dan pengendalian mutu pengolahan teh 
hijau adalah sebagai berikut: 
a. Pelayuan 
Pengendalian mutu untuk mencapai standar layu pada proses 
pelayuan terletak pada ketrampilan operator dalam mengoperasikan 
mesin, meliputi suhu dan waktu pelayuan, banyaknya daun dalam 
hong, dan sirkulasi udara dalam hong. 
Selain hal diatas hal – hal yang perlu diperhatikan selama 
pelayuan adalah: 
1) Perlu adanya pengaturan sirkulasi udara pelayuan. Uap air yang 
keluar dari daun teh karena terjadi proses penguapan harus 
dikeluarkan secepatnya dari ruang Roll rotary  untuk menghindari 
terhidrolisisnya klorofil oleh asam – asam organik. Oleh karena itu 
dalam Rotary panner dilengkapi dengan kipas angin untuk 
mendorong sehingga uap air keluar dari ruangan roll rotary 
panner. 
2) Penggunakan suhu yang tinggi dan dilakukan dengan segera untuk 
inaktivasi enzim polifenol oksidase. Suhu yang digunakan adalah 
100 – 120o C selama 5 – 10 menit hingga diperoleh kadar air 60 – 
70 %. Apabila pelayuan menggunakan suhu terlalu tinggi ( > 100 o 
C) dan waktu yang relative lama akan mengakibatkan terjadinya 
blister (adanya bintik – bintik atau noda – noda putih pada 
permukaan teh kering ) dan kemungkinan gosong akan lebih besar. 
Namun jika suhu yang digunakan terlalu rendah ( < 90 o C) dan 
waktu yang digunakan untuk proses juga terlalu cepat maka enzim 
polifenol oksidase akan tetap aktif. 
3) Apabila pucuk teh telah layu, maka pemberian panas harus 
dihentikan agar pucuk yang dihasilakan tidak terlalu kering. 
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4) Lamanya daun dalam haong dan ketrampilan operator, waktu yang 
digunakan 5-10 menit dengan pucuk daun teh sebanyak 50-100 kg 
dalam sekali pelayuan. 
Kriteria hasil pelayuan yang baik ditandai dengan pucuk layu 
yang berwarna hijau kekuningan, tidak terlalu kering, tangkai muda 
menjadi lentur, kalau digenggam terasa lekat dan bila dilempar tidak 
akan buyar serta timbul aroma khas.  Tingkat layu pucuk dinilai 
berdasarkan prosentase layu, yaitu perbandingan berat pucuk layu 
terhadap pucuk basah yang dinyatakan dalam %. Prosentase layu teh 
lokal adalah 60%-70% dan untuk teh hijau ekspor 60% dengan tingkat 
kerataan layuan yang baik. Untuk perhitungan analisis basah ini 
terdapat pada Lampiran 1. 
b. Penggulungan  
Pengendalian mutu untuk mencapai standar penggulungan daun 
teh dilakukan dengan mengatur jumlah daun dan waktu penggulungan. 
Jumlah daun disesuaikan dengan kapasitas mesin penggulung, yaitu 
140 – 150 kg dengan waktu 15 – 20 menit. Pelayuan yang terlalu cepat 
akan menghasilkan produk teh kurang baik dan waktu penggulungan 
akan berpengaruh langsung terhadap bentuk dan ukuran fraksi – fraksi 
hasil penggulungan. 
Banyaknya daun yang dimasukkan ke dalam alat akan 
mempengaruhi kualitas penggulungan. Jika jumlahnya melebihi 
kapasitas, maka daun yang berada di bagian bawah akan sulit terangkat 
ke atas sehingga menumpuk dan memadat di bagian bawah. 
Sedangkan jika jumlahnya kurang dari yang dianjurkan maka tekanan 
akan berkurang sehingga efisiensi penggulungannya rendah, yaitu 
daun yang tergulung dan cairannya sedikit. 
Hasil penggulungan harus segera dilanjutkan ke proses atau 
mesin berikutnya, sebab apabila tidak segera diproses maka pucukakan 
terfermentasi dan produk teh hijau yang dhasilkan menjadi kurang baik 
yang akan berpengaruh pada hasil seduhannya. 
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Daun teh yang telah mengalami penggulungan harus memenuhi 
standar penggulungan, yaitu: 
1. Daun menggulung dengan baik 
2. Bila dijatuhkan gulungannya tetap utuh 
3. Bila dipegang tidak menempel dan tidak mengeluarkan air 
4. Menghasilkan aroma yang khas 
Daun teh setelah proses penggulungan juga dilakukan 
pengujian kadar airnya dengan mengambil 3 sampel daun teh setelah 
penggulungan. Hasil yang didapat adalah 51,81%; 52,26% dan 
59,26%. Perhitungan kadar air tersebut terdapat  pada lampiran 3. 
c. Pengeringan awal 
Untuk mendapat standar pengeringan yang baik, diperlukan 
sistem kendali mutu selama proses yaitu suhu dan waktu yang 
digunakan untuk pengeringan. Penggunaan suhu dalam mesin 
pengering diatur pada dua tempat, yaitu inlet dan outlet. Sedangkan 
waktu pengeringan dapat dilakukan dengan mengatur kecepatan 
pergerakan alat.   
Panas yang digunakan berupa suhu udar kering yang berasal 
dari tungku. Panas tersebut dihisap oleh blower masuk ke inlet dengan 
suhu 125 – 150 o C dan keluar (outlet) dengan suhu  50 – 55 o C. 
Pengaturan suhu inlet dan outlet berbeda karena dipengaruhi oleh 
kadar air daun teh yang baru masuk yang berakibat kelembapan 
menjadi lebih tinggi. Apabila suhu udara masuk terlalu tinggi, maka 
daun teh akan hangus dan akan diperoleh kadar sari teh yang rendah. 
Sedangkan suhu yang keluar terlalu rendah maka proses fermentasi 
masih bisa berlangsung. Namun, jika suhu yang keluar terlalu tinggi, 
sisi luar daun akan cepat mengering dan akan terjadi case hardening. 
Pengaturan suhu diatur menggunakan termometer yang telah 
dihubungkan dengan termokontrol. 
Waktu yang diperlukan untuk pengeringan awal hingga 
diperoleh kadar air 20 – 25 % adalah 25 – 30 menit dengan kapasitas 
450 kg/jam. Waktu yang terlalu lama akan menyababkan teh menjadi 
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rapuh, bau, dan kualitasnya menjadi rendah. Sedangkan waktu yang 
terlalu cepat akan menyebabkan teh tidak cukup kering dan kadar air 
masih tinggi. Waktu yang diperlukan disesuaikan dengan bahan yaitu 
basah atau kering, dengan cara mengatur post peleg untuk 
memindahkan gigi dan mengatur kecepatan pergerakan alat. 
Pengujian kadar air juga dilakukan pada daun yang telah 
mengalami proses pengeringan awal. Kadar air yang didapat adalah 
42,41%; 43,7% dan 36,05%. Perhitungan dapat dilihat di lampiran 4. 
d. Pengeringan akhir 
Pengeringan akhir dilakukan dua kali, yaitu pengeringan 
dengan rotary dryer untuk produk semi kering dan pengeringan 
dengan ball tea untuk produk yang benar – benar kering dan 
merupakan pengeringan paling akhir. Sistem kendali mutu dilakukan 
dengan mengukur waktu dan melihat dengan cara mengambil sedikit 
bahan yang kemudian dipatahkan, bila teh patah berarti pengeringan 
akhir telah selesai. Hasil sesuai dengan standar jika daun teh diremas 
mengembang kembali. 
Pada rotary drier suhu dan waktu yang digunakan hingga 
diperoleh kadar air 15 – 20 % adalah 100 0 C selama 20 – 30 menit 
dengan kapasitas 100 kg/jam. Sedangkan pada ball tea hingga 
diperoleh kadar air 2 – 3 %, untuk ball tea jumbo dengan suhu 125 – 
150 0 C selama 10 – 12 jam dengan kapasitas 750 – 2000 kg/jam dan 
untuk ball tea kecil dengan suhu 100 – 125 0 C selama 8 – 9 jam 
dengan kapasitas 750 – 900 kg/jam. Pengeringan dilakukan secara 
bertahap untuk menghemat waktu, sehingga penggunaan mesin lebih 
ekonomis dan efisien. Selain itu, untuk mempertahankan mutu dan 
aroma teh pada produk akhir. 
Pengaturan suhu pada rotary drier dengan mengatur burner 
secara otomatis dengan menggunkan termometer yang terhubung 
dengan termokontrol, sedangkan pada ball tea dengan mengatur blower 
yang menyerap udara panas dari tungku yang terkkontrol dengan 
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termometer. Pengontrolan teh dalam rotary drier dengan mengambil 
sampel, apabila teh  ditekan sudah crispy maka pengeringan 
dihentikan. Sedangkan pada ball tea dengan mengontrol uap air yang 
keluar dari silinder, bila udara telah kering maka pengeringan 
dihentikan. 
Nilai uji kadar air pada daun setelah proses pengeringan akhir 
yang menggunakan mesin rotary dryer adalah 29,21%; 28,28% dan 
20%. Untuk perhitugan tersebut dapat dilihat pada lampiran 5. 
Sedangkan kadar air daun setelah proses pengeringan akhir 
dengan menggunakan ball tea adalah 7,6%, 7,7% dan 6,3%, hasil 
perhitungan dapat dilihat pada lampiran 6. 
e. Sortasi 
Sortasi dan pengepakan teh hijau hasil pengeringan merupakan 
tahap terakhir dari proses pengolahan teh hijau. Pada tahap ini teh 
dikelompokkan kedalam beberapa jenis mutu dan bentuk yang spesifik 
sesuai dengan standar mutu teh hijau yang telah ditetapkan. Tujuan 
dari sortasi ini adalah untuk memisahkan dan memurnikan jenis mutu, 
dan untuk melindungi teh dari pengaruh teh yang jelek.  
Hasil sortasi teh hijau di PT. Rumpun Sari Kemuning, dibagi 
menjadi 2 grade: 
1) Grade 1 terdiri dari PSK ( Peko Super Kecil ), PSB (Peko Super 
Besar) dan CM (Chun Me). 
2) Grade 2  terdiri dari lokal 1 (betuk kecil), lokal 2 (bentuk besar), 
Tulang, Dust dan Kempring. 
Sistem kendali mutu pada proses sortasi dilakukan dengan 
menyesuaikan alat yang digunakan dengan produk yang akan disortasi. 
Penyesuaian alat dilakukan untuk mendapatkan teh yang memenuhi 
standar kualitas. Pada mexzy dan medelton dengan cara pengaturan 
ayakan berdasarkan ukuran mesh yang digunakan. Pada mexzy 
ditambah penggilas untuk menghancurkan teh yang berukuran besar. 
Sedangkan pada winower dengan cara pengaturan blower, yaitu blower 
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utama dan apabila hasil belum optimal maka ditambah blower 
pembantu. Dan pada separator dengan penggunaan kapasitas hopper 
dan pengaturan motor listrik sebagai penggerak. Selama teh yang 
disortasi belum memenuhi standar, maka dilakukan pengulungan 
sortasi dengan menggunakan alat yang sama. 
3. Quality Control Produk Akhir 
Tahap terakhir dalam pengolahan teh hijau adalah pengemasan dan 
penyimpanan. Sebelum dilakukan pengemasan dan penyimpanan dari  
hasil pengeringan akhir diambil sampel untuk dianalisa dan sebagian 
sampel untuk dikirim. Pada tahap ini teh dikelompokkan ke dalam 
beberapa jenis mutu dengan bentuk yang spesifik sesuai dengan standar 
mutu teh hijau yang telah ditetapkan. Standarisasi kualitas teh hijau di PT. 
Rumpun Sari Kemuning adalah sebagai berikut: 
Mutu 1 (peko) 
Teh hijau yang partikelnya tergulung padat terpilin, warna teh kering hijau 
sampai hijau kehitaman, sedikit tercampur tulang, terdiri dari tiga jenis 
yaitu peko super, peko super kecil ( PSK), dan peko super besar (PSB). 
Mutu 2 (Chun Me) 
Teh hijau  yang partikelnya tergulung padat memanjang, berwarna hitam 
kehijauan sampai hitam, sedikit tercampur serat dan tulang. 
Mutu 3 (jikeng) 
Teh hijau yang partikelnya tergulung longgar dan kurang terpilin, 
berwarna hijau kehitaman sampai kuning kecoklatan, tercampur banyak 
tulang. 
Mutu 4 (Tulang) 
Teh hijau yang seluruh partikelnya berupa gagang (tulang), berwarna 
kuning kecoklatan.  
Mutu 5 ( Dust ) 
Teh hijau yang partikelnya tidak tergulung longgar tetapi berupa potongan 
pipih, berwarna kehitaman sampai kuning kecoklatan, sedikit tercampur 
serat dan tulang.  
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Teh hijau yang baik adalah teh yang memiliki sifat – sifat sebagai 
berikut : 
a. Teh benar – benar kering dan berwarna hijau kehitaman yang cerah  
b. Mempunyai aroma yang wangi dan tidak tercemar 
c. Bentuk tergulung dengan baik  
d. Mempunyai rasa sepet yang kuat dan warna seduhan kuning cerah. 
Pengendalian produk akhir dilakukan dengan pengujian mutu teh, 
yaitu untuk menilai teh yang dihasilkan dengan membandingkan standar 
kualitas yang telah ditentukan. Pengujian mutu teh dilakukan dengan tiga 
cara, yaitu sebagai berikut: 
a. Uji kadar air teh hijau  
Uji kadar air diperlukan untuk mengetahui kandungan air di 
dalam bahan  makanan atau produk pangan. Pengujian nilai kadar air 
diperlukan untuk mengetahui tingkat kering suatu bahan yang dapat 
mempengaruhi mutu dan daya simpan suatu produk. Untuk produk teh 
kering, nilai kadar air dapat dipengaruhi oleh kondisi kelembapan 
lingkungan dan cuaca. Jika kondisi lembab maka kadar air akan 
bertambah dan begitu juga sebaliknya. Hal ini disebabkan sifat teh 
kering yang sangat higroskopis, yaitu mudah menyerap udara, air dan 
bau sekelilingnya. 
Pada produk teh hijau, kadar air dapat diketahui dengan 
menggunakan alat ukur kadar air yang disebut grant misture tester. 
Alat ini bekerja secara otomatis untuk mengetahui nilai kadar air dari 
suatu bahan kering. Standar yang ditetapkan oleh PT. Rumpun Sari 
Kemuning untuk kadar air adalah tidak boleh lebih dari 5 % dan tidak 
boleh kurang dari 4 %. 
Suhu pengeringan yang tidak stabil menyebabkan kadar air teh 
tidak sesuai dengan standar yang diharapkan. Pada proses pengeringan 
awal, suhu yang digunakan adalah 125 – 150 0 C hingga diperoleh 
kadar air 20 – 25 %. Kemudian dilanjutkan pengeringan akhir dengan 
rotary drier  pada suhu 100 oC hingga diperoleh kadar air 15 – 20 % 
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dan pada ball tea dengan suhu 100 – 125 oC hingga diperoleh kadar air 
4 – 5 %. Pengaturan suhu dengan menggunakan termometer yang 
dihubungkan pada termokontrol. 
Kondisi mesin yang sudah tua dapat mempengaruhi produk yang 
dihasilkan. Karena mesin tidak berfungsi secara optimal, ada 
kemungkinan selam proses berlangsung mesin macet, sehingga pucuk 
teh terlalu lama didalam mesin dan akan mempengaruhi kadar air dan 
kualitas teh. Untuk menghindarinya maka dilakukan pengontrolan 
mesin sebelum proses dimulai dan melakukan servis dalam jangka 
waktu tertentu. Mesin yang kotor disebabkan karena debu dan sisa – 
sisa daun teh yang tertinggal di dalam mesin. Kotoran tersebut akan 
menambah panas pada mesin sehingga suhu menjadi lebih tinggi dan 
kemungkinan produk tidak sesuai dengan standar. Untuk 
menghindarinya dilakukan pembersihan mesin secara rutin setiap 
proses pengolahan selesai. 
Kondisi lingkungan yang panas akan berpengaruh pada 
penambahan panas pada mesin. Sehingga diperlukan pengaturan dan 
pengawasan suhu pada setiap proses dengan menggunakan termometer 
yang terhubung dengan termokontrol untuk memudahkan pengaturan 
suhu.  
b. Analisa kering 
Analisa kering digunakan untuk mengetahui prosentase 
masing-masing fraksi teh hijau, yaitu peko, jikeng, tulang, dan bubuk 
yang dihasilkan dari proses pengolahan. Data yang diperoleh 
digunakan sebagai acuan pertimbangan prosentase produk akhir hasil 
sortasi. Sehingga dapat digunakan sebagai koreksi selam proses 
pengolahan apabila terjadi proses penyimpangan. 
Cara pengujian analisa kering adalah sebagai berikut: 
1) Pengambilan sampel dari ball tea kira – kira 100 gram dari setiap 
teh hijau yang dihasilkan dari Ball Tea. 
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2) Pemisahan teh sesuai fraksinya (peko, jikeng, tulang, kempring dan 
bubuk). 
3) Penimbangan masing – masing fraksi. 
4) Hitung prosentase masing – masing fraksi. 
Misalkan dari 100 gram teh kering didapatkan % peko 30%,             
% jikeng 40% dan % tulang adalah 15% sedangkan % KD adalah 15%. 
Perhitungan analisa kering terdapat pada lampiran 7. 
c. Uji organoleptik 
Uji organoleptik digunakan untuk menilai kualitas teh kering, 
yang meliputi warna, rasa, bau air seduhan (liquor), dan kenampakan 
ampas seduhan teh hijau. Prosedur pengujian organoleptik adalah 
sebagai berikut : 
1) Menimbang sampel 5 gram. 
2) Memasukkan dalam cangkir porselin. 
3) Menuangkan air mendidih kedalam cangkir 200 ml. 
4) Seduhan teh didiamkan selama 5 menit dan ditutup . 
5) Memisahkan air seduhan dengan ampas. 
6) Pengujian organoleptik. 
Penilaian terhadap air seduhan meliputi warna, rasa, dan aroma. 
Warna mencakup jenis warna, kepekatan, kejernihan, dan kecerahan. 
Rasa mencakup kesegaran, kekuatan, dan flavor dari air seduhan waktu 
dicicipi. Sedangkan bau mencakup bau khas teh hijau dan tidak adanya 
bau-bau asing. Penilaian ampas seduhan meliputi penilaian terhadap 
warna termasuk kerataan warna, sifat hidup, dan kecerahan ampas 
seduhan.  
Bau asing disebabkan oleh bahan baku yang terikut benda asing 
yaitu rumput dan benda selain pucuk teh. Sehingga akan 
mempengaruhi kualitas teh. Untuk menghindarinya dilakukan 
pengontrolan pada bahan baku, yaitu pada mesin pelayuan dan 
pengeringan awal dilengkapi dengan spider (sisir perata) untuk 
menyaring benda asing selain teh.  
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Warna air seduhan dan ampas seduhan yang tidak sesuai dengan 
standar disebabkan oleh bahan baku berupa pucuk yang rusak dan 
proses pelayuan yang kurang. Standar air seduhan PT. Rumpun Sari 
Kemuning adalah berwarna hijau kekuninngan dan jernih, sedangkan 
ampas seduhan berwarna hijau kekuningan. Pucuk yang rusak 
menyebabkan ampas seduhan berwarna kehitam-hitaman dan proses 
pelayuan yang kurang menyebabkan warna kehijau-hijauan. 
Sedangkan apabila terjadi fermentasi akan menyebabkan warna hijau 
agak gelap. Untuk menghindarinya dilakukan pengontrolan pada bahan 
baku dan waktu pelayuan disesuaikan dengan keadaan pucuk layu dari 
kebun.  
Hasil penilaian organoleptik di PT. Rumpun Sari Kemuning 
yaitu, air seduhan berwarna kuning kehijauan dan cerah, rasa air 
seduhan sepet, dan bau khas teh hijau tanpa benda asing. Sedangkan 
untuk ampas seduhan berwarna hijau kecoklatan dan seduhan 
mengkilat. 
4. SNI (Standar Nasional Indonesia) Teh Hijau 
SNI merupakan syarat untuk menentukan apakah produk tersebut 
layak atau belum masuk di pasaran, banyak produk di Indonesia yang 
belum memenuhi syarat untuk masuk di pasaran. 
SNI digunakan untuk menentukan standar kelayakan yang meliputi 
definisi, istilah, klasifikasai / pengolahan, syarat mutu, cara penganbilan 
contoh, cara uji, syarat penandaan, cara pengemasan, dan rekomendasi. 
Untuk teh hijau ada standar yang harus dipenuhi untuk bisa masuk 
dalam pasar, yaitu meliputi warna, bentuk, bau, tekstur, keragaman 
ukuran, dan benda asing, sehingga di PT. Rumpun Sari Kemuning juga 
menerapkan standar teh hijau yang diproduksi menurut SNI. 
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Tabel 4.2. Standar Nasional Indonesia Teh Hijau untuk Kenampakan Teh SNI 01-03945-1995 
SNI (STANDAR NASIONAL INDONESIA) 
TEH HIJAU 
Penilaian Karakteristik 
A = Sangat Baik B = Baik C = Sedang D = Kurang Baik E = Tidak Baik 
· Warna Hijau kehitaman Hitam kehijauan Hijau kekuningan/ 
kekuningan 
Kehitaman Kuning kecoklatan 
· Bentuk Tergulung 
sempurna 
Tergulung/terpilin Kurang tergulung Tidak 
terpilin/lembaran 
Bubuk, batang serat 
· Bau Normal Normal Normal Kurang normal Tidak normal/bau 
asing 
· Tekstur Padat Padat/tidak rapuh Kurang padat Tidak padat Tidak padat/rapuh 
· Keragaman 
ukuran 
Sangat seragam Seragam  Cukup seragam Kurang seragam Tidak seragam 
· Benda asing Tidak ada Tidak ada Tidak ada Tidak ada Tidak ada 
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Tabel 4.3. Standar Nasional Indonesia Teh Hijau untuk Uji Penentuan Kadar Air, Abu dan Logam SNI 01-03945-1995 
SNI (STANDAR NASIONAL INDONESIA) 
TEH HIJAU 
Uji Air, Abu, Ekstrak, Tehina, Logam Berbahaya, Bau, Rasa dan Keadaan 
Uji Syarat mutu 
Air 
Abu 
Abu dapat larut dalam air 
Ekstrak dalam air 
Tehina 
Logam-logam berbahaya (Pb, Cu, Hg) dan Arsen 
Bau, Rasa, Keadaan 
Maksimal 12% 
Maksimal 7% 
Minimal 50% dari kadar abu 
Minimal 33% 
Minimal 5% 
Tidak ternyata 
Normal 
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F. Sarana dan Prasarana Industri   
1. Mesin-mesin Pengolahan. 
Mesin merupakan sesuatu yang digunakan dalam proses 
pengolahan dari barang mentah menjadi barang jadi, tapi pada pabrik ini 
mengolah menjadi bahan setengah jadi, yang nantinya akan disalurkan 
pada pemesan. Antara lain mesin yang digunakan dalam proses 
pengolahan adalah : 
1. Nama :   Rotary Panner 
 Jenis mesin  :   Pelayuan 
 Fungsi     :  Memanaskan pucuk segar dengan cara pemanasan 
pucuk melalui induksi      panas   dengan silinder 
sehingga pucuk menjadi lemas  
Jumlah         :   2 Unit 
Spesifikasi   :  
Buatan   : Tatung Co. Ltd. ( Taiwan) 
Panjang  : 7500 
Lebar  :2500 
Tinggi :2200 
D. cylinder : 745 
Putaran  : 22 – 23 rpm 
Waktu    : 5 – 10 menit 
Suhu      : 90 – 100 º C 
Kapasitas : 800 – 1000 kg / jam 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.4  Rotary Panner Tampak      Gambar 4.5 Rotary Panner 
Depan  Tampak Samping. 
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Gambar 4.6 Rotary Panner tampak belakang 
Mesin yang dipakai untuk proses pelayuan ini merupakan 
tabung silinder yang berputar dan dipanasi sampai 1000C dengan 
menggunakan satu sampai enam burner atau kompor minyak yang 
menggunakan nozzle. Kerja mesin ini adalah melayukan daun teh 
dengan menggunakan panas yang bersumber dari api kompor yang 
diletakan pada bagian dinding luar silinder sehingga silinder menjadi 
panas. Setelah pucuk-pucuk teh masuk ke dalam silinder yang berputar 
secara kuntinue dengan menggunakan Conveyor 5 – 10 menit 
kemudian daun teh keluar dalam keadaan telah layu.  
2. Nama :  Press Roller 
 Jenis Alat   :   Mesin Penggulung 
 Fungsi : Membentuk daun teh menjadi gulungan kecil dan 
mengeluarkan cairan dalam sel. 
 Jumlah : 3 Unit 
 Spesifikasi :  
Buatan  : Tatung Co.Ltd. (Taiwan) 
Putaran : 45  Rpm 
Waktu   : 15 – 20 menit 
Kapasitas  : 140 – 150 kg/jam 
Panjang : 1950 mm 
Lebar  : 1800 mm 
Tinggi  : 1850 mm 
D. tabung  : 26 inchi 
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  Gambar 4.7  Press Roller tampak       Gambar 4.8  Press Roller tampak 
depan   samping 
 
Cara kerja mesin ini adalah menggulung daun teh yang berada 
dalam silinder berdasarkan goyangan meja dengan pengadukan dan 
sirkulasi. Daun teh masuk melalui hopper dan ditampung dalam 
silinder. Silinder akan bergerak berputar sehingga daun teh akan 
tergulung, dan terjadilah proses pengadukan karena adanya tonjolan 
pada permukaan meja. Bahan yang berada dibawah akan teraduk dan 
disrkulasikan kebagian atas begitu sebaliknya dan berlangsung terus 
menerus. 
3. Nama       :   Endless Chain Pressure (ECP)/ Dryer / ECP Belong 
 Jenis alat  :   Pengering awal 
 Fungsi     : Untuk mengeringkan atau mengurangi kadar air pucuk 
daun teh 30 – 35 % dari   berat total. 
 Jumlah     : 2 Unit 
 Spesikasi  :  
Buatan     : Tatung Co, Ltd, (Taiwan) 
Putaran    : 45 Rpm 
Waktu     : 25 - 30 menit 
Suhu        : 125 150 º C 
Kapasitas  : 450 kg/jam 
Panjang  : 8150 mm 
Lebar  : 3300 mm 
Tinggi : 3000 mm 
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Gambar 4.9 Endless Chain Pressure (ECP) Tampak Belakang dan 
Tampak depan 
 
Prinsip dasar kerja mesin ini adalah mengeringkan daun teh 
yang telah tergulung dengan udara panas sehingga terjadi penguapan 
air. Daun teh masuk kedalam ruang pemanas menggunakan trays dan 
diratakan dengan menggunakan sisir perata (spreader) 
4. Nama : Repeat Dryer 
Jenis alat  : Mesin Pengering Akhir 
Fungsi      : Untuk mengeringkan dan mengurangi kadar air daun 
teh menjadi 15 – 20 % 
Jumlah     :  5 Unit 
Spesikasi  :  
Buatan     : Sukabumi 
Putaran    : 18 – 25  rpm 
Waktu     :  20 – 30  jam 
Suhu        : 90 - 100º C 
Kapasitas : 100 kg/jam 
D. cylinder  : 1100 x 1830 mm 
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                           Gambar 4.10. Repeat Dryer tampak depan 
Prinsip dasar kerja mesin ini adalah mengurangi kadar air 
daun teh dengan cara menguapkan air yang terdapat pada daun teh 
hingga kadar air menjadi 15 – 20 %. Daun teh yang telah mengalami 
pengeringan awal dimasukan sedikit demi sedikit kedalam hong yang 
berputar sehingga terjadi penguapan yang disebabkan oleh kontak 
langsung dengan udara panas dalam hong. 
5. Nama       :  Ball Tea Jumbo  
Jenis alat  :  Mesin Pengering akhir 
Fungsi        : Untuk mengeringkan dan mengurangi kadar air daun 
teh sampai   mempunyai kadar air 3 – 4 % 
Jumlah     : 5 Unit 
Spesikasi  :  
  Buatan : Tatung Co, Ltd, (Taiwan) 
  Putaran : 16 - 18 rpm 
  Waktu : 10 – 12 jam 
  Suhu       : 125 – 150 ºC 
  Kapasitas : 75 kg/jam 
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                Gambar. 9 Ball Tea tampak samping 
Gambar 4.11. Ball Tea Jumbo 
Cara kerja mesin ini adalah mengurangi kadar air daun teh 
dengan cara menguapkan air hingga kadar air menjadi 2 - 3%. Daun 
teh yang telah mengalami pengeringan awal dimasukan sedikit demi 
sedikit kedalam hong yang berputar sehingga terjadi penguapan yang 
disebabkan kontak langsung dengan udara panas dalam hong. Adapun 
waktunya lebih lama dibandingkan dengan repeat dryer. Dihasilkanlah 
teh hijau yang terpilin bulat.  
6. Nama      : Mexzy 
Jenis alat : Sortasi 
Fungsi     : Memisahkan teh kering menurut jenis mutunya 
Jumlah    : 1 Unit 
Spesikasi :  
Buatan     : PT. IDE Tegal 
Kapasitas  : 250 kg/jam 
Putaran  : 170 Rpm  
Panjang  : 5000 mm 
Lebar  : 1260 mm 
Tinggi : 1900 mm 
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Gambar 4.12  Layer Dry Leaf Shifter (Mexzy) 
Keterangan 
1. Hopper 
2. Motor 
3. Motor 
4. Stang Penggerak 
5. Screen/Ayakan 
6. Conveyor 
7. Screen/Ayakan 
8. Outlet 
Cara kerja mesin ini memisahkan jenis mutu teh berdasarkan 
besar kecilnya teh kering. Teh yang telah kering masuk melalui 
conveyor menuju ke ayakan.  Bergerak maju mudur guna meratakan 
distribusi teh kering. Teh kering lolos dan keluar melalui lubang-
lubang ayakan bedasarkan ukuran besar kecilnya teh kering.  
7. Nama       : Medelton 
Jenis alat  : Mesin Sortasi 
Fungsi      : Memisahkan tulang pada masing-masing gread. 
Jumlah     : 1 Unit 
Spesikasi  :  
Buatan      : PT. IDE Tegal 
Kapasitas  : 150 kg/jam 
Putaran  : 170 Rpm 
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Gambar 4.13. Medelton 
Keterangan: 
1. Hopper 
2. Conveyor 
3. Motor 
4. Screen/Ayakan 
5. Outlet 
Cara kerja mesin ini adalah untuk mengurangi tulang pada 
masing-masing jenis mutu yang telah disortasi. Teh kering masuk 
melalui conveyor menuju ayakan. Ayakan bergerak maju mundur guna 
meratakan distribusi teh kering. Teh kering akan lolos melalui lubang 
yang menonjol pada ayakan dan tulang akan terpisah. 
8. Nama       :  Tea Cutter 
Jenis alat  :   Mesin Pemotong 
Fungsi     :  Untuk  memotong dan mengecilkan teh yang terlalu 
panjang dan lebar 
Jumlah     :  1 Unit 
Spesikasi  :  
Buatan     : Tatung Co. Ltd. (Taiwan) 
Kapasitas : 250 kg/jam  
Putaran  : 180 Rpm 
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Gambar 4.14 Tea Cutter 
1. Hopper 
2. Inlet 
3. Outlet 
4. Motor 
Cara kerja mesin ini adalah teh kering yang berukuran masih 
terlalu besar masuk ruang pemotong melalui hopper, kemudian teh 
didalam mesin akan diperkecil ukurannya dengan roll-roll yang 
berputar. 
9. Nama       :  Winower 
Jenis alat  :   Mesin Sortasi 
Fungsi      :  Memisahkan dan membersihkan debu pada teh kering 
dari hasil sortasi 
Jumlah     :  1 Unit 
Spesikasi  :  
Buatan     : PT. IDE Tegal 
Kapasitas  : 300 kg/jam 
Panjang  : 12.600 mm 
Lebar   : 800 mm 
Tinggi : 2700 mm 
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Gambar 4.15 Winower 
Pada prinsipnya cara kerja mesin ini adalah pemisahan teh 
dengan menggunakan hembusan angin. Teh kering masuk kedalam 
ruang penghembus melalui conveyor. Udara dihembuskan dengan 
menggunakan exhaust fun. Teh yang mempunyai berat yang paling 
besar akan jatuh pada lubang pengeluaran pertama dan teh yang paling 
kecil atau ringan beratnya akan berturut-turut keluar pada lubang 
pengeluaran selanjutnya. Biasanya alat ini dpergunakan untuk 
membersihkan debu. 
2. Tata Letak Mesin dan Peralatan 
Tata letak merupakan salah satu teknis yang paling berguna dalam 
perencanaan dan pengendalian proses produksi dan bertujuan untuk 
mengatur penggunaan ruangan secara rasional dn ekonomis. Tata letak 
yang di maksud meliputi gedung, mesin dan peralatan, serta fasilitas lain 
yang digunakan. 
Menurut Kamarijani (2000), tata letak di dalam pabrik harus 
memenuhi beberapa persyaratan, yaitu: 
2. Pengaturan mesin dan peralatan sesuai dengan urutan proses. 
3. Letak mesin dan peralatan memudahkan pengawasan. 
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4. Tersedianya ruangan untuk reparasi. 
5. Memungkinkan karyawan untuk bekerja dengan nyaman dan aman. 
6. Jarak mesin atau alat satu dengan yang lain ekonomis. 
7. Memungkinkan perpindahan bahan lancar. 
8. Memungkinkan mempermudah pemeliharaan kebersihan. 
Pengaturan tata letak mesin dan peralatan yang ditetapkan di PT. 
Rumpun Sari Kemuning telah memenuhi persyaratan, sehingga proses 
produksi dapat berjalan lancar dan efisien. Tata letak mesin dan peralatan 
untuk proses pengolahan dan sortasi diberi jarak agak jauh untuk 
kemudahan pengawasan masing – masing proses untuk memisahkan bahan 
baku dan produk jadi. 
G. Sanitasi Perusahaan 
Sanitasi merupakan pengendalian yang terencana terhadap lingkungan 
produksi, bahan baku, peralatan dan pekerja untuk mencegah pencemaran dan 
kerusakan pada hasil olahan. Sanitasi bertujuan untuk menciptakan lingkungan 
kerja yang bersih, aman, dan nyaman.  
Sanitasi yang diterapkan di PT. Rumpun Sari Kemuning meliputi 
sanitasi bahan baku, sanitasi bangunan dan lingkungan, sanitasi mesin dan 
peralatan, sanitasi proses pengolahan, sanitasi pekerja, serta sanitasi limbah 
dan penanganannya. 
1. Sanitasi Bahan Baku  
Sanitasi bahan baku dilaksanakan bersamaan dengan pengendalian 
mutu bahan baku, dimulai dari pemetikan, penampungan, pengangkutan, 
sampai penerimaan pucuk di pabrik. Kebersihan pucuk harus terjaga 
karena sangat berpengaruh pada proses pengolahan dan produk akhir. 
Untuk menjaga kebersihan pucuk agar terhindar dari kontaminasi 
dilakukan tindakan pencegahan, yaitu dengan membersihkan keranjang 
dan waring sebagai tempat pucuk dalam rentang waktu tertentu, 
membersihkan truk yang digunakan untuk pengangkutan setiap pagi 
sebelum pemberangkatan ke kebun, dan menjaga kebersihan lantai yang 
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digunakan untuk penghamparan agar terbebas dari genangan air, debu, dan 
kotoran lain. 
2. Sanitasi Bangunan 
Sanitasi bangunan bertujuan untuk menjaga kebersihan dan 
kenyamanan dalam bekerja bagi pegawai dan yang terkait didalamnya. 
Karena fungsi bangunan adalah untuk melindungi pekerja dan peralatan 
yang ada dari factor lingkungan, yaitu panas, hujan, dan factor keamanan. 
Sanitasi bangunan meliputi semua unsur yang terdapat dalam 
bangunan tersebut seperti lantai, atap, dinding, dan unsur yang 
melengkapinya. Lantai pabrik terbuat dari semen dan keramik sehingga 
mudah dibersihkan, kedap air, dan daya tahan cukup kuat sehingga tidak 
mudah rusak. Atap pabrik menggunakan seng untuk menjaga kelembapan 
ruangan agar tidak terlalu tinggi. Dinding terbuat dari kerangka besi dan 
mempunyai banyak jendela dan kaca transparan yang berfungsi untuk 
penerangan. Selain itu bangunan juga dilengkapi dengan ventilasi untuk 
sirkulasi  udara dalam ruangan, dan cerobong asap untuk mengeluarkan 
asap hasil pembakaran sumber panas sehingga ruangan tidak pengap. 
Pembersihan lantai dilakukan secara rutin tiap pergantian shift, 
sedangkan untuk dinding dan langit – langit dibersihkan seminggu sekali, 
karena tingkat kesulitan yang tinggi dan memerlukan waktu yang lebih 
lama. Untuk pembersihan bangunan secara keseluruhan dilakukan sebulan 
sekali. 
3. Sanitasi Mesin dan Peralatan  
Mesin dan peralatan merupakan sarana yang penting dalam proses 
pengolahan, sehingga kebersihan alat dan mesin sangat mempengaruhi 
kelancaran selama proses. Mesin dan peralatan yang digunakan memiliki 
permukaan yang selalu kontak dengan bahan, sehingga bagian tersebut 
harus memiliki permukaan yang halus, tidak mudah mengelupas, dan 
mudah dibersihakan sehingga produk tidak terkontaminasi benda – beda 
asing yang dapat mempengaruhi mutu teh. 
 88 
Tata letak mesin dan peralatan harus mendukung kelancaran proses 
produksi, yaitu penempatan alat dan mesin memiliki jarak tertentu untuk 
memudahkan pengawasan dan memberikan ruang gerak yang luas untuk 
menjamin keselamatan pekerja. Sanitasi mesin dan peralatan dilakukan 
setiap kali selesai proses produksi untuk menjaga kebersihan alat dan 
kelancaran proses berikutnya. Untuk menjamin keselamatan kerja, maka 
pngontrolan mesin dan peralatan dilakukan secara keseluruhan sebelum 
dan selama proses dimulai.  
4. Sanitasi Proses Pengolahan 
 Selama proses pengolahan berlangsung terdapat hal – hal yang 
dapat mempengaruhi kondisi pekerja sehingga menjadi kurang nyaman. 
Diantaranya adalah kebisingan, getaran mekanis, resiko kecelakaan, 
penerangan, dan kadaan udara dalam ruangan. 
Kebisingan ditimbulkan dari suara mesin yang terlalu keras 
sehingga dapat menimbulkan gangguan pada kesehatan, daya kerja, dan 
reaksi mayarakat luar. Hal tersebut diantisipasi dengan melakukan servis 
mesin seminggu sekali, meletakkan mesin penggerak dalam ruang 
tertutup, mengantisipasi gesekan alat dengan memberi minyak pelumas. 
Getaran mekanis dapat berdampak pada pekerja yaitu dapat 
menimbulkan kelelehan. Hal ini diantisipasi dengan meletakkan mesin di 
atas bantalan karet ntuk mengurangi getaran. 
Untuk meningkatkan semangat kinerja, perusahaan memberi 
perhatian keselamatan kerja berupa asuransi kecelakaan dan memberi 
santunan kapada korban. Antisipasi yang dilakukan untuk mencegah 
kecelakaan antara lain kontruksi lantai rata, tidak licin, dan mudah 
dibersihkan. Tinggi atap minimal 3 meter atau sesuai dengan kontruksi 
bangunan. Pipa dan kabel diletakkan di atas atau di bawah lantai sehingga 
tidak terjangkau dan tidak mengganggu aktifitas. Disetiap dinding diberi 
tanda peringatan bahaya. Mesin produksi diletakkan pada satu garis 
memanjang. 
Penerangan merupakan factor yang sangat penting dalam 
melaksanakan proses produksi. Penerangan yang buruk dapat 
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menyebabkan penglihatan tidak jelas sehigga dapat menganggu pekerjaan. 
Untuk menghindarinya maka diperlukan penerangan yang cukup disetiap 
ruangan. 
Sirkulasi udara yang lancar dapat membantu untuk mengontrol 
udara dalam ruangan sehingga tidak pengap dan terhindar dari 
pencemaran. Hal tersebut dapat diatasi dengan membuat ventilasi yang 
cukup dan melengkapi ruang proses dan sortasi dengan blower yang 
berfungsi untuk menyerap debu keluar ruangan. 
5. Sanitasi Pekerja 
Untuk menjaga kebersihan dan kesehatan serta memperlancar 
kegiatan proses produksi diperlukan sanitasi karyawan untuk menghindari 
kontaminasi produk yang dihasilkan. Kelengkapan yang digunakan dalam 
proses produksi adalah sarung tangan, masker, penutup kepala, dan alas 
kaki.  
Sarung tangan digunakan untuk menjaga kebersihan produk dan 
melindungi tangan dari panas dan luka akibat bersentuhan dengan bahan 
dan alat. Masker digunakan sebagai pelindung dari debu yang dihasilkan 
selama proses berlangsung. Penutup kepala digunakan sebagai pelindung 
dan untuk menghindari kontaminasi produk dari rambut yang rontok. 
Sedangkan alas kaki untuk menjaga kebersihan tempat dan pelindung diri 
selama proses.  
6. Penanganan Limbah 
Limbah adalah sisa dari hasil kegiatan industri atau usaha yang 
mengandung bahan pencemar ang bersifat berbahaya dan beracun karena 
sifat, konsentrasi, dan jumlahnya. Baik secara langsung maupun tidak 
langsung dapat mencemarkan dan merusak lingkungan sekitar, kesehatan, 
dan kelangsungan hidup, apabila penanganannya tidak dilakukan 
sebagaimana seharusnya. 
Limbah yang dihasilkan PT. Rumpun Sari Kemuning dapat 
digolongkan sebagai berikut: 
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a. Limbah Padat 
Limbah padat yang dihasilkan berupa debu, remah dari daun 
teh yang tertinggal dimesin dan abu hasil pembakaran kayu sebagai 
sumber panas. Limbah tersebut tidak berbahaya terhadap lingkungan, 
namun tetap perlu penanganan untuk menjaga kebersihan tempat dan 
untuk menghindari kontaminasi produk serta untuk menjaga 
kelancaran proses pengolahan. 
Selain limbah padat yang dihasilkan dalam proses produksi 
juga dihasilkan limbah padat hasil pengujian organoleptik, yaitu ampas 
seduhan teh. Penanganan limbah padat tersebut hanya dengan 
dikumpulkan dan ditempatkan dalam wadah agar tidak mengganggu 
dan dimanfaatkan untuk pupuk. Sedangkan penganganan limbah debu 
dengan menggunakan blower agar terhisap keluar dan dilengkapi 
aliran air agar debu tidak beterbangan. 
b. Limbah Cair 
Dalam proses pengolahan teh, limbah yang paling sedikit 
dihasilkan adalah limbah cair, karena proses pengolahan teh tidak 
melibatkan air. Air hanya digunakan untuk mendinginkan tabung gas 
dan membersihkan lantai sehingga tidak tercemar bahan lain. 
Penanganannya dengan cara dialirkan kaselokan dan dibuang. Selain 
itu limbah cair yang dihasilkan berupa minyak pelumas yang 
digunakan pada mesin. Jumlahnya tidak terlalu banyak, sehingga 
penanganannya dengan ditempatkan dalam wadah agar tidak 
mencemari tanah.  
c. Limbah Gas 
Limbah gas dihasilkan dari proses pengeringan yang 
menggunakan mesin dan tungku. Limbah tersebut berupa asap hasil 
pembakaran kayu dan bahan bakar minyak untuk mesin yang 
menggunakan burner. Asap yang dihasilkan dibuang melalui cerobong 
asap sehingga dapat  keluar dari ruangan dan tidak mengganggu 
pekerja. 
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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan 
Setelah melakukan magang di PT. Rumpun Sari Kemuning I dapat 
ditarik beberapa kesimpulan yaitu: 
1. Pengolahan teh hijau menggunakan beberapa tahap yaitu pelayuan 
menggunakan mesin Rotary Panner kemudian dilanjutkan dengan proses 
penggulungan menggunakan mesin Jackson, pengeringan awal dengan 
mesin ECP drier, dan pengeringan akhir menggunakan mesin rotary panner 
dan ball tea. 
2. Produk teh hijau yang dihasilkan untuk memenuhi kebutuhan (stok) 
perusahaan lain dengan system pemasaran delivery order (DO) 
3. Faktor – faktor yang brpengaruh terhadap ketidaksesuaian pada produk 
akhir adalah bahan baku meliputi pucuk rusak, pucuk kasar, dan benda 
asing selain teh. Proses pengolahan yang kurang tepat meliputi waktu dan 
suhu yang digunakan pada proses pelayuan dan proses pengeringan. 
4. Upaya perbaikan dilakukan dengan pengendalian mutu pada bahan baku, 
proses produksi dan produk akhir. Pengendalian mutu bahan baku meliputi 
system pemetikan dan pengangkutan. Proses produksi dengan cara 
pengoperasian alat yang disesuaikan dengan kondisi pucuk dan didukung 
dengan keterampilan  operator dalam mengawasi dan menjalankan mesin. 
Sedangkan pengendalian mutu produk akhir dengan cara analisa kering, 
pengukuran kadar air, dan pengujian organoleptik. 
5. Standar kadar air teh hijau di PT. Rumpun Sari Kemuning setelah dilakukan 
pengujian ternyata standar itu tidak sesuai dengan standar yang telah 
ditetapkan (3 – 4 %). 
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B.  Saran 
1. Untuk meningkatkan kualitas bahan baku hendaknya dilakukan 
pengawasan dan pembinaan yang lebih intensif terhadap pemetikan dan 
pengangkutan serta perlu adanya penambahan jumlah pengawas atau 
mandor petik. 
2. Hendaknya meningkatkan pengawasan pada setiap tahapan proses 
pengolahan disertai operator yang terampil dalam mengoperasikan mesin 
yang digunakan selama proses. 
3. Selama proses produksi berlangsung hendaknya menjaga kebersihan 
tempat untuk menghindari benda asing yang ikut dalam pengolahan teh 
sehingga akan mempengaruhi kualitas teh yang dihasilkan. 
4. Dalam pengujian mutu teh hendaknya menggunakan jasa seorang tester  
untuk mendapatkan hasil yang lebih akurat. 
5. Perlu adanya ketelitian dalam proses produksi agar kadar air teh hijau 
sesuai dengan standar. 
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Lampiran 1 
Analisa Pucuk (Analisa Basah) 
Misal :   Daun teh halus 102 gram  
  Daun teh kasar 138 gram  
              Daun teh rusak        6    gram 
             Jumlah                     246 
1. Analisa basah halus  = % 100x 
nkeseluruhaJumlah 
halusdaun teh jumlah 
 
                                  = % 100x 
246
102
 
                                  = 41 % 
2. Analisa basah kasar  = % 100x 
nkeseluruhaJumlah 
kasardaun teh jumlah 
 
                                 = % 100x 
246
138
  
                                =  56 %  
3. Analisa basah rusak  = % 100x 
nkeseluruhaJumlah 
rusakdaun teh jumlah 
 
                                 = % 100x 
246
6
   
                                  = 3 % 
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Lampiran 2 
Perhitungan Derajat Layu dan Perhitungan Kadar Air Setelah Daun Teh 
Mengalami Proses Pelayuan 
1. Perhitungan Derajat Layu 
Misalkan : - berat teh kering yang keluar dari Ball Tea adalah 22 kg  
 - berat pucuk layu 50 kg 
Jadi Derajat Layu adalah = % 100x 
layupucuk berat 
 darikeluar  yang keringberat teh Ball Tea
 
  = % 100x 
kg 50
kg 22
 
   = 44% 
2. Perhitungan Kadar Air Setelah Daun Teh Mengalami Proses Pelayuan 
No. Berat Sampel 
(gr) 
Berat Cawan 
Kosong Setelah 
Dioven 
(gr) 
Berat Cawan + 
Sampel Setelah 
Dioven 
(gr) 
Kadar Air 
(%) 
1. 
2. 
3. 
1,7925 
1,8361 
1,7907 
19,7205 
21,6664 
19,5290 
20,4089 
22,4535 
20,3257 
61,59 
57,13 
55,50 
 
Rumus :  % Air (wb) =   % 100x 
D
 E - D  C +
 
Ket =  C : berat cawan kosong  setelah dioven  
          D : berat sampel 
          E  : berat cawan + sampel teh setelah dioven 
Perhitungan 
a. % Air (wb)  =  % 100x 
D
 E - D  C +
 
 =  % 100x 
7925 1,
 4089 20, -  1,7925  7205 19, +
 
 =  % 100x 
7925 1,
1041,1
 
 = 61, 59 % 
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b. % Air (wb)  =  % 100x 
D
 E - D  C +
 
 =  % 100x 
8361 1,
  22,4535 - 1,8361  6664 21, +
 
 =  % 100x 
8361 1,
  049 1,
 
 = 57,13 % 
c. % Air (wb)  =  % 100x 
D
 E - D  C +
 
 =  % 100x 
7907 1, 
  3257 20, 7907 1,  5290 19, +
 
 =  % 100x 
7907 1, 
  ,9940
 
 = 55,5% 
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Lampiran 3 
Perhitungan Kadar Air Setelah Daun Teh Mengalami Penggulungan 
No. Berat Sampel 
(gr) 
Berat Cawan Kosong 
Setelah Dioven 
(gr) 
Berat Cawan + 
Sampel Setelah 
Dioven 
(gr) 
Kadar Air 
(%) 
1. 
2. 
3. 
1,8865 
1,8054 
1,7930 
21,9472 
19,9760 
18,4773 
19,2047 
22,8185 
20,7656 
53,81% 
52,26% 
59,26% 
 
Rumus :  % Air (wb) =   % 100x 
D
 E - D  C +
 
 Ket =  C : berat cawan kosong  setelah dioven  
  D : berat sampel 
  E  : berat cawan + sampel teh setelah dioven 
Perhitungan : 
1. % Air (wb)  =  % 100x 
D
 E - D  C +
 
 =  % 100x 
8865 1,
  8185 22, - 1,8865  9472 21, +
 
 =  % 100x 
8865 1,
  ,05121
 
 = 53, 81% 
2. % Air (wb)  =  % 100x 
D
 E - D  C +
 
 =  % 100x 
 8054 1,
  20,7656 -1,8054  9760 19, +
  
 =  % 100x 
 8054 1,
   0158 1,
 x 100 % 
 = 52, 26%  
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3. % Air (wb)  =  % 100x 
D
 E - D  C +
 
 =   % 100x 
793 1,
  2047 19,- 793 1,  4473 18, +
 
 =   % 100x 
793 1,
  ,06261
 
 = 59, 26%   
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Lampiran 4 
Perhitungan Kadar Air Setelah Daun Teh Mengalami Proses Pengeringan 
Awal 
No. Berat Sampel 
(gr) 
Berat Cawan Kosong 
Setelah Dioven 
(gr) 
Berat Cawan + 
Sampel Setelah 
Dioven(gr) 
Kadar Air 
(%) 
1. 
2. 
3. 
1,7476 
1,7992 
1,8634 
18,8005 
19,7013 
20,1858 
19,8126 
20,7135 
21,3773 
42,41% 
43,70% 
36,05% 
 
Rumus :  % Air (wb) =   % 100x 
D
 E - D  C +
 
 Ket =  C : berat cawan kosong  setelah dioven  
  D : berat sampel 
  E : berat cawan + sampel teh setelah dioven 
1. % Air (wb) =  % 100x 
D
 E - D  C +
 
                    =   % 100x 
7576 1, 
 19,8126  1,7576  8005 18, +
 
  =   % 100x 
7576 1, 
  0,7455
 
 =  42, 41% 
2. % Air (wb)  =  % 100x 
D
 E - D  C +
 
 =   % 100x 
 7992 1, 
20,7135 - 1,7992  7013 19, +
 
  =  % 100x 
 7992 1, 
20,7135 - 1,7992  7013 19, +
 
 = 43,7% 
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3. % Air (wb)  =  % 100x 
D
 E - D  C +
 
 =  % 100x 
 8634 1, 
  3773 21, - 1,8634  1858 20, +
  
  =   % 100x 
 8634 1, 
  ,06261
 
  = 36,05 %   
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Lampiran 5 
Perhitungan Kadar Air Setelah Daun Teh Mengalami Proses Pengeringan 
Akhir (Repeat Dryer) 
No. Berat Sampel 
(gr) 
Berat Cawan Kosong 
Setelah Dioven (gr) 
Berat Cawan + 
Sampel Setelah 
Dioven (gr) 
Kadar Air 
(%) 
1. 
2. 
3. 
1,9393 
1,9389 
1,8286 
19,5171 
19,3090 
18,6876 
20,8899 
20,6994 
20,1494 
29,21% 
28,28% 
20% 
 
Rumus  :  % Air (wb) =   % 100x 
D
 E - D  C +
 
 Ket =  C : berat cawan kosong  setelah dioven  
  D : berat sampel 
  E  : berat cawan + sampel teh setelah dioven 
Perhitungan : 
1. % Air (wb)  =   % 100x 
D
 E - D  C +
 
 =   % 100x 
9393 1,
  8899 20, - 1,9393  5171 19, +
 
  =  
9393 1,
 0,5665
x 100 % 
  = 29, 21% 
2. % Air (wb)  =   % 100x 
D
 E - D  C +
 
 =   % 100x 
 1,9389
20,6994 - 1,9389  3090 19, +
 
  =  % 100x 
 1,9389
5485 0,
 
  = 28,28 % 
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3. % Air (wb)  =   % 100x 
D
 E - D  C +
 
 =   % 100x 
8286 1,
  1494 20,- 1,8286  6876 18, +
 
 =   % 100x 
8286 1,
   1,3668
 
 = 20 %   
 
  
 104 
Lampiran 6 
Perhitungan Kadar Air Setelah Daun Mengalami Proses Pengeringan Akhir 
(Ball Tea) 
No. Berat Sampel 
(gr) 
Berat Cawan Kosong 
Setelah Dioven 
(gr) 
Berat Cawan + 
Sampel Setelah 
Dioven (gr) 
Kadar Air 
(%) 
1. 
2. 
3. 
2,0619 
2,0581 
2,0381 
21,7058 
21,6125 
21,5212 
23,6108 
23,5108 
23,4292 
7,6% 
7,7% 
6,3% 
 
Rumus : % Air (wb) =   % 100x 
D
 E - D  C +
 
Ket  =  C : berat cawan kosong  + tutup setelah dioven  
           D : berat sampel 
           E  : berat cawan + tutup + sampel teh setelah dioven 
1. % Air (wb)  =  % 100x 
D
 E - D  C +
 
  =  % 100x 
0619 2,
6108 23, - 0619 2,  7058 21, +
  
  =   % 100x 
0619 2,
0,1569
 
 = 7,6 % 
2. % Air (wb)  =  % 100x 
D
 E - D  C +
 
 =  % 100x 
0581 2,
 23,5108 - 2,0581  6125 21, +
  
  =   % 100x 
0581 2,
 1598 0,
 
 = 7,7 %  
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3. % Air (wb)  =  % 100x 
D
 E - D  C +
 
 =  % 100x 
2,0381
 4293 23,  2,0381  21,5212 +
  
  =   % 100x 
2,0381
 ,310
 
  = 6,3 %   
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Lampiran 7 
Perhitungan Analisa Kering 
Misalkan dari 100 gram teh kering didapatkan: 
Peko   : 30 gram 
Jikeng  : 40 gram 
Tulang   : 15 gram 
KD  : 15 gram 
% peko =  % 100x 
sampelBerat 
 pekoBerat 
 
              =  % 100x 
100
30
 
               = 30 % 
% jikeng  =  % x100
sampelBerat 
 jikengBerat 
 
               =  % 100x 
100
 40
 
               = 40 % 
% tulang =  % 100x 
sampelBerat 
ngBerat tula
 
                = % 100x 
100
 15
 
                = 15 % 
% KD  = % 100x 
sampelBerat 
KDBerat 
 
            =  % 100x 
100
15
 
     = 15 %  
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Lampiran 8  
Foto-Foto  Kegiatan Magang di PT. Rumpun Sari Kemuning 
 
 
Di Kebun dengan Mandor Peremajaan Pohon Teh 
  
Penghamparan Daun teh Pemetikan Daun Teh 
  
Jenis Teh PT Rumpun Sari Kemuning Jenis Teh PT Rumpun Sari Kemuning 
  
Pemetikan Daun Teh Penimbangan dan Pengangkutan 
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Lampiran 9 
Plan Dan Actual Produksi Tahun 2000 – 2008 PT. RSK 
(Satuan dalam Kilogram) 
THN P/A JAN FEB MARET APRIL MEI JUNI JULI AGT SEPT OKT NOV DES TOTAL 
P 340.000 636,000 365,000 427,000 452,000 410,000 392.000 379,000 310,000 310,000 310,000 310,000 4,341,000 
A 319,341 228,422 257,383 287,466 343,250 318,866 263,678 317,170 289,083 304,141 337,329 334,311 3,600,440 
 
2000 
% 93,9% 68,0% 70,5% 67,3% 75,9% 77,8% 67,3% 83,7% 93,3% 98,1% 108,8% 107,8% 82,9% 
P 346,360 338,000 338,000 338,000 405,000 405,000 380,000 338,000 350,400 332,400 405,000 404,000 4,360,160 
A 394,560 211,568 308,785 361,884 397,844 291,273 306,628 280,542 309,900 342,319 384,987 325,810 3,916,100 
 
2001 
% 113,9% 62,6% 91,4% 107,1% 98,2% 71,9% 85,2% 83,0% 88,4% 103,0% 95,1% 80,6% 89,8% 
P 427,000 336,000 427,000 449,000 449,000 427,000 427,000 350,000 392,000 449,000 449,000 449,000 5,031,000 
A 320,705 288,938 372,021 387,024 407,745 340,976 297,422 194,301 180,885 138,993 191,068 403,684 3,523,849 
 
2002 
% 75,1% 86,0% 87,1% 86,2% 90,8% 79,9% 69,7% 55,5% 46,1%  31,0% 42,6% 89,,9% 70,0% 
P 627,000 343,000 483,000 547,000 603,000 399,000 403,000 499,000 504,000 582,000 501,000 672,000 6,163,000 
A 246,547 289,450 406,617 440,331 430,721 334,327 311,074 222,552 188,321 235,324 281,277 469,393 3,855,934 
 
2003 
% 39,3% 84,4% 84,4% 80,5% 71,4% 83,8% 77,2% 44,6% 37,4 % 40,4% 56,1% 69,9% 62,6% 
P 319,116 339,046 336,267 405,000 388,000 405,000 375,000 305,000 305,000 400,000 420,000 452,000 4,449,429 
A 319,116 339,046 336,267 408,176 305,826 323,141 307,281 337,899 315,847 293,819 325,868 407,940 4,020,226 
 
2004 
% 100,0% 100,0% 100,0% 100,8% 78,8% 79,8% 81,9% 110,8% 103,6% 73,5% 77,6% 90,3% 90,4% 
P 358,000 358,000 410,000 460,000 410,000 358,000 358,000 307,000 410,000 512,000 564m000 615,000 5,120,000 
A 355,371 323,428 346,183 379,566 363,461 348,562 327,460 348,041 330,031 363,098 386m350 360,012 4,231,563 
 
2005 
% 99,3% 90,3% 84,4% 82,5% 88,6% 97,4% 91,5% 113,4% 80,5% 70,9% 68,5% 58,5% 82,6% 
P 374,000 360,000 396,000 408,000 401,000 390,000 388,000 385,000 395,000 427,000 451,000 478,334 4,853,334 
A 310,152 310,435 321,072 388,142 374,111 396,395 318,059 275,175 221,592 186,687 190,197 263,820 3,555,837 
 
2006 
% 82,9% 85,2% 81,1% 95,1% 93,3% 101,6% 82,0% 71,5% 56,1% 43,7% 42,2% 55,2% 73,3% 
P 326,000 326,000 347,750 411,950 415,000 400,000 350,000 325,000 300,000 400,000 430,000 430,000 4,461,700 
A 412,812 262,029 354,501 234,933 343,424 316,319 281,141 303,719 225,494 169,350 232,863 340,671 3,477,256 
 
2007 
% 126,6% 30,4% 101,9% 57,0% 82,8% 79,1% 80,3% 93,5% 75,25% 42,3% 54,2% 79,2% 77,9% 
P 400,000 375,000 470,000 520,000 520,000 418,000 374,000 373,000 358,000 382,000 520,000 520,000 5,230,000 
A 400,046 235,611 316,356 354,934 386,014 323,656 312,072 283,833 249,587 250,658 399,620 400,738 3,912,125 
 
2008 
% 100% 63% 67% 68% 74% 77% 83% 76% 70% 66% 77% 77% 75% 
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Lampiran 10 
S.O.P Pengolahan Teh Hijau PT. Rumpun Sari Kemuning I 
 
I. PENERIMAAN PUCUK 
1. Pucuk datang langsung ditimbang 
2. Dibuka waringnya langsung dibeber dan diwiwir 
3. Ketebalan max. 40 cm 
4. Setiap 1 meter ada jalan untuk control 
5. Dibalik dan diwiwir setiap 2 jam 
 
II. PELAYUAN ( ROTARY PANNER ) 
1. Pengisian pucuk setelah mesin panas ( suhu di set : 90 – 100 cc ) 
2. Pengisian pucuk melalui konveyer yang diatur ketebalannya 
3. Pucuk tidak boleh ditumpuk didepan corong pengisian R.P 
4. Setelah selesai proses sisa pucuk harus bersih dari mesin R.P 
 
III. PENGGULUNGAN ( ROLLER ) 
1. Pucuk layu didinginkan baru digiling 
2. Pengisian Roller harus ditimbang dan mesin dalam kondisi jalan 
3. Setiap proses ditentukan waktunya 
4. Setiap kali proses selesai sisa Teh harus dibersihkan dari Roller 
 
IV. PENGERINGAN I ( E,C.P ) 
1. Pengisian pucuk setelah musim panas 
2. Pengisian pucuk diatur ketebalannya 
3. Setiap proses ditentukan waktu dan suhunya ( 110ºC - 135ºC ) 
4. Hasil kering ECP tidak boleh ditumpuk 
5. Setiap kali proses selesai sisa pucuk harus dibersihkan dari mesin 
ECP 
 
V. PENGERINGAN II ( RD dan BT ) 
1. Pengisian kedalam mesin harus ditimbang 
2. Memasukan Teh dengan alat sekop plastic (tidak boleh pakai 
karung) 
3. Setiap proses ditentukan waktu dan suhunya 
 
VI. SETIAP KARYAWAN BERTANGGUNG JAWAB ATAS ALAT 
KERJA MASING – MASING 
 
 
KEMUNING, 01 JANUARI 2002 
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Lampiran 11 
Peta Rawat Afdeling OA 
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Lampiran 12 
Peta Rawat Afdeling OB 
12 
 
 
Lampiran 13.  
Tata Letak Mesin dan Peralatan 
  
ii 
ii 
Lampiran 14. 
Surat Keterangan Selesai Magang 
 
  
iii 
iii 
Lampiran 15.  
Nilai Kinerja Pelaksanaan Magang di Lapangan Mahasiswa Fakultas 
Pertanian UNS 
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